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PENGARUH VARIASI TEMPERATUR TERHADAP KARAKTERISTIK 
FISIKA, KIMIA, DAN BIOLOGI YOGHURT SUSU JAGUNG 
Syarifah Setianingrum 
 
ABSTRAK 
 
Pola konsumsi masyarakat telah tergeser dari bahan pangan hewani ke nabati karena 
menghindari makanan dengan kadar kolestrol tinggi. Jagung telah banyak dikenal 
masyarakat, terutama jagung manis yang mengandung berbagai zat gizi seperti 
karbohidrat, protein, lemak, dan mineral salah satu usaha agar jagung manis 
mempunyai nilai tambah adalah diolah menjadi yoghurt. Yoghurt merupakan produk 
fermentasi susu dengan bantuan bakteri asam laktat (BAL). Yoghurt mempunyai 
banyak manfaat bagi tubuh antara lain mengatur saluran pencernaan, antidiare, 
meningkatkan pertumbuhan, dan mengatur kadar kolestrol dalam darah. Yoghurt 
jagung  merupakan salah satu kreasi yoghurt berbahan dasar susu jagung yang diolah 
dengan cara yang sama seperti pembuatan yoghurt pada umumnya. Penelitian ini 
bertujuan untuk  Mengetahui pengaruh dari variasi temperatur terhadap karakteristik 
fisika, kimia dan biologi yoghurt susu jagung. Mengetahui mutu yoghurt susu jagung 
apakah sesuai Standar Nasional Indonesia untuk yoghurt. Rancangan yang digunakan 
dalam penelitian ini yaitu menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 3 
perlakuan adapun 3 perlakuan ini adalah, 38
o
C, 42
 o
C, dan 44
o
C, selama 6 jam. 
Masing-masing perlakuan terdiri dari lima kali pengulangan, sehingga terdapat          
3 x 5 = 15 satuan percobaan. Hasil dari uji analsis menunjukkan bahwa variasi 
temperatur yoghurt susu jagung tidak berpengaruh terhadap uji organoleptik dan uji 
kadar protein yoghurt susu jagung. Sedangkan hasil uji bakteri Coliform 
menunjukkan hasil negatif atau tidak tercemar bakteri Coliform. karakteristik fisika 
dan biologi yoghurt susu jagung telah memenuhi Standar Nasional Indonesia (SNI), 
sedangkan karakteristik kimia yoghurt susu jagung belum memenuhi Standar 
Nasional Indonesia (SNI). 
 
Kata kunci : Yoghurt, Susu Jagung, Variasi Temperatur, Rancangan Acak 
Lengkap (RAL). 
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Artinya : “Allah tidak membebani seseorang melainkan sesuai dengan 
kesanggupannya. Ia mendapat pahala (dari kebajikan) yang 
diusahakannya dan ia mendapat siksa (dari kejahatan) yang 
dikerjakannya.....” (Q.S Al-baqarah : 286) 
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BAB I 
PENDAHULUAN 
 
A. Latar Belakang 
Indonesia merupakan negara agraris yang menghasilkan berbagai komoditi pertanian. 
Salah satu hasil pertanian Indonesia adalah jagung. Pemanfaatan jagung di Indonesia 
belum optimal. Seringkali jagung hanya dimanfaatkan sebagai bahan pangan yang 
diolah  dengan cara kurang variatif.
1
  
Jagung merupakan salah satu komuditas utama yang banyak dibudidayakan oleh 
masyarakat terutama di Indonesia. Jagung juga sebagai makanan pokok di suatu 
daerah tertentu dan diubah menjadi beberapa makanan ringan yang banyak 
dikonsumsi oleh masyarakat sehingga kebutuhan akan jagung meningkat di 
masyarakat. 
Jagung telah banyak dikenal masyarakat, jagung manis (Zea mays Saccharata) atau  
sweet corn merupakan jenis jagung yang baru dikembangkan di Indonesia. Sweet 
corn semakin popular dan banyak dikonsumsi karena memiliki rasa yang lebih manis, 
                                                          
1
 R. Nofrianti, F.azima, R.Eliyasmi. Pengaruh Penbambahan Madu Terhadap Mutu yoghurt 
Jagung. Jurnal Aplikasi Teknologi Pangan.2(2), 2013,  hlm.60 
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aroma lebih harum, dan mengandung gula sukrosa serta rendah lemak sehingga baik  
dikonsumsi bagi penderita diabetes.
2
  
Jagung memiliki kandungan gizi yang cukup baik, dalam 100 gram jagung 
mengandung 2,0 mg vitamin C dan 3,0 mg kalsium, selain itu jagung juga 
mengandung vitamin serta nutrisi yang penting bagi tubuh. Jagung banyak 
dikonsumsi oleh masyarakat dalam berbagai macam olahan, salah satu hasil olahan 
jagung adalah sari jagung.
3
  
Jagung merupakan salah satu jenis bahan makanan mengandung karbohidrat yang 
dapat digunakan untuk menggantikan beras. Selain itu jagung memiliki kalori dan 
protein yang hampir sama dengan biji padi serta dapat tumbuh pada berbagai macam 
tanah.
4
 Pertumbuhan bakteri asam laktat membutuhkan nutrisi berupa karbohidrat, 
protein, dan vitamin. Sehingga jagung dapat diolah  menjadi produk makanan berupa 
yoghurt.
5
 
Manusia yang telah diberi akal untuk berfikir mengambil manfaat yang telah Allah 
ciptakan sebagaimana  telah dijelaskan dalam Al-Quran surat Yasin ayat 33: 
                                                          
2 Awalita Marvelia, Sri Darmanti, Sarjana Parman. Produksi Tanaman Jagung Manis (Zea Mays 
L. Saccharata)  yang  Diperlakukan  dengan  Kompos  Kascing dengan Dosis yang Berbeda. Buletin 
Anatomi dan Fisiologi. XIV(2), 2006, hlm. 9 
3
 R. Nofrianti, F.azima, R.Eliyasmi. Pengaruh Peneambahan Madu Terhadap Mutu yoghurt 
Jagung. Jurnal Aplikasi Teknologi Pangan. 2( 2). 2013, hlm.60 
4
  AAK, Seri budi Daya Jagung. Yogyakarta: Kanisius, 1993. hlm. 11 
5
 R. Nofrianti, F.azima, R.Eliyasmi. Pengaruh Penbambahan Madu Terhadap Mutu yoghurt 
Jagung. Jurnal Aplikasi Teknologi Pangan.2(2), 2013,  hlm. 60 
3 
 
 
 
Artinya: “Dan suatu tanda (kekuasaan Allah yang besar) bagi mereka adalah bumi 
yang mati. Kami hidupkan bumi itu dan Kami keluarkan dari padanya biji-
bijian, Maka daripadanya mereka makan.”6 
Maha Besar Allah yang telah menurunkan hujan sehingga menghidupkan bumi dan 
memberikan kita rezeki berupa biji-bijian untuk dimakan, seperti padi (Oryza sativa), 
gandum (Triticum spp.), Haver (Avena sativa L.), dan jagung (Zea Mays L.). Kita 
seharusnya tidak hanya menikmati apa yang diciptakan oleh Allah tanpa berfikir dan 
berusaha untuk meningkatkan nilai tambahan ciptaan-Nya serta mengembangkannya 
menjadi sesuatu yang lebih bermanfaat. 
Menurut penelitian Setyani (2011) jagung manis memiliki potensi untuk dijadikan 
bahan pembuatan yoghurt  karena kandungan karbohidrat dan gula pereduksi yang 
tinggi. Karbohidrat dalam biji jagung mengandung gula pereduksi (glukosa dan 
fruktosa), sukrosa, polisakarida dan pati. Kadar gula pada endosperm jagung manis 
adalah sebesar 5-6 % dan kadar pati 10-11%..
7
  
 
                                                          
6
 Departemen Agama RI. Al-Qur’an dan Terjemahannya, CV Penerbit Diponogoro, Bandung: 
CV Diponogoro, 2000. hlm. 699 
7
 I. Sayuti, S. Wulandari, D. Kurnia Sari. “Efektivitas Penambahan Ekstrak Ubi Jalar Ungu 
(Ipomoea batatas var. Ayamurasaki) dan Susu Skim Terhadap Kadar Asam Laktat dan pH Yoghurt 
Jagung Manis  (Zea mays L. Saccharata) dengan Menggunakan Inokulum Lactobacillus acidophilus 
DAN Bifidobacterium sp.”. Jurnal Biogenesis. 9 ( 2), 2013. hlm. 22 
4 
 
 
Yoghurt merupakan produk susu fermentasi yang dibuat dari susu penuh dan susu 
skim atau dengan menambah konsentrat susu skim yang telah dipasteurisasi atau 
disterilisasi dan kemudian ditambahkan kultur mikroba Streptococcus thermophilus 
dan Lactobacillus bulgaricus yang memecah gula pada susu yaitu laktosa menjadi 
asam laktat dan karakteristik flavor yoghurt.
8
 Asam laktat dapat bersifat 
mengawetkan bahan pangan. pH yang rendah dapat menghambat mikroorganisme 
patogen, pembusuk, serta mikroorganisme penghasil racun akan mati. Fungsi dari 
bakteri probiotik yang terdapat dalam yoghurt adalah kemampuannya membunuh 
bakteri jahat seperti bakteri Escherichia coli yang terdapat dalam saluran 
pencernaan.
9
 
Penjelasan mengenai mikrobiologi seperti bakteri terkandung pada Al-Qur’an Surat 
Yunus Ayat 61: 
  
 
 
                                                          
8
 Eka wulandari, wendry S. Putranto. “Karakteristik Stirred Yoghurt Mangga (Mangifera 
Indica) dan Apel (Malus domestica) Selama Penyimpanan (Characteristics of Mango (Mangifera 
indica) and Apple (Malus domestica) Sitted Yoghurt During Storange)”. Jurnal Ilmu 
Peternakan,10(1),14-16, 2010. hlm.14 
9
  Satriyananda Widagdha, Fithri Choirun Nisa.  “Pengaruh Penambahan Sari Anggur (Vitis 
vinifera L.) Dan Lama Fermentasi Terhadap Karakteristik Fisiko Kimia Yoghurt”.  Jurnal Pangan dan 
Agroindustri  3(1), 248-258, 2015. hlm.249 
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Artinya: “Tidaklah engkau (Muhammad) berada dalam suatu urusan dan tidak 
membaca suatu ayat Al-Quran serta tidak pula kamu mengerjakan suatu 
pekerjaan, melainkan Kami menjadi saksi atasmu ketika kamu 
melakukannya. Tidak lengah sedikit pun dari pengetahuan Tuhanmu biar 
pun sebesar zarrah (semut kecil), baik di bumi ataupun di langit. Tidak ada 
suatu yang lebih kecil dan yang lebih besar daripada itu, melainkan (semua 
tercatat) dalam kitab yang nyata (Lauh Mahfuzh)”10 
Ayat tersebut merupakan sebuah acuan sebagai zat atau substansi materi yang paling 
kecil yang disebutkan dalam  Qs. Yunus ayat 61 tersebut adalah sebagai petunjuk ke 
arah studi mikrometri, mikroelektronik, mikroorganisme, dan mikrokosmos lainnya. 
Dengan mengacu pada ayat Alquran tersebut, diharapkan suatu  penelitian ilmiah 
yang diintegrasikan dengan pengetahuan agama Islam dapat  menjadi penuntun 
sekaligus petunjuk dalam mendalami keluasan ilmu Allah SWT. 
Yoghurt Zea mays atau yoghurt jagung merupakan salah satu kreasi yoghurt berbahan 
dasar sari jagung yang diolah dengan cara yang sama seperti pembuatan yoghurt pada 
umumnya. Dalam penelitian yang dilakukan oleh Lismayana Hansur di dalam R. 
Nofrianti (2013) Yoghurt dibuat dari campuran jagung manis dan susu bubuk skim. 
Bahan-bahan itu kemudian dicampurkan dengan organisme probiotik sebanyak 5% 
untuk membantu proses fermentasi. Dari penelitian ini dihasilkan yoghurt dengan 
tingkat kekentalan 17%, tingkat keasaman 0,9%, gula 4%, nokulan 8,9 x 10
8
 
                                                          
10
 
10
 Departemen Agama RI. Al-Qur’an dan Terjemahannya, CV Penerbit Diponogoro, Bandung: CV 
Diponogoro, 2000. hlm. 308 
6 
 
 
CFU/gram jumlah sel hidup, kadar air 82,48%, protein 3,54%, lemak 0,48% dan serat 
kasar 0,86%.
11
 
Kendala yang dihadapi pada proses pembuatan yoghurt yaitu menentukan temperatur, 
karena temperatur memegang peranan penting bagi pertumbuhan bakteri. Produk 
yoghurt juga mudah cepat rusak, karena yoghurt kaya akan gizi yang juga 
dimanfaatkan mikroba dalam pertumbuhannya. Untuk itu penyimpanan yang baik 
dibutuhkan untuk mempertahankan mutu yoghurt tersebut. Golongan bakteri yang 
digunakan ini berguna untuk memecah laktosa yang terdapat pada suhu sehingga 
terbentuknya asam laktat, adanya akumulasi asam laktat pada susu menyebabkan nilai 
pH susu menurun, sehingga susu akan menggumpal.
12
 
Streptococcus merupakan bakteri berbentuk bulat yang hidup secara berpasangan, 
atau membentuk rantai pendek dan panjang, yaitu tergantung dari spesies dan kondisi 
pertumbuhnannya, bakteri ini sering digunakan dalam pengawetan makanan, 
terutama untuk menghambat pertumbuhan bakteri patogen dan pembentuk racun, dan 
biasanya bersifat lipolitik. Streptoccus thermophilus berdasarkan pertumbuhannya 
pada suhu 45° C dan tidak tumbuh pada suhu 10° C (Tamime dan Deeth,1980). 
Bakteri ini menyukai suasana mendekati netral dengan pH optimal untuk 
pertumbuhannya adalah 6,5.  
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 R. Nofrianti, F.azima, R.Eliyasmi. Pengaruh Penbambahan Madu Terhadap Mutu yoghurt 
Jagung. Jurnal Aplikasi Teknologi Pangan.2(2), 2013,  hlm.60  
12
 Winiati P.rahayu, C.C. Nurwitri. Mikrobiologi Pangan. Bogor: IPB Press. 2012. hlm.41-42.  
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Bakteri Laktobacilus dapat dibedakan atas dua kelompok, yang pertama bakteri 
homofermentatif yaitu bakteri yang memecah gula terutama menjadi asam laktat, dan 
dapat tumbuh pada suhu 37 
o
C atau lebih. Dan bakteri heterofermentatif yang 
memecah gula menjadi asam laktat dan produk-produk lain seperti alkohol, asetat, 
dan karbon dioksida. Tumbuh sangat baik pada pH 5,5 dan pertumbuhannya terhenti 
pada keasaman pH 3,8-3,8. Helferich dan Westhoff (1980) menyatakan bahwa bakteri 
ini mempunyai suhu optimum untuk pertumbuhannya dan menyukai suasana agak 
asam (pH 5,5).
13
 
Suhu optimum bagi pertumbuahan Streptoccus thermophilus adalah 37°C dan 
Lactobacillus bulgaricus 45°C. Kemudian diinokulasi atau penambahan bakteri pada 
susu setelah proses pendinginan pada suhu 45°C (pH 6,6- 6,8), Streptoccus 
thermophilus mula-mula tumbuh lebih baik dan setelah pH menurun karena 
dihasilkan asam laktat, maka Lactobacillus bulgaricus akan tumbuh lebih baik.
14
 
Menurut penelitian Nurzainah dan Elsegustri bahwa temperatur 30
o
C, 37
 o
C, 44
o
C, 
dan 51
 o
C yang digunakan sebagai suhu inkubasi berpengaruh terhadap warna, tekstur 
yoghurt sedangkan pada rasa tidak berpengaruh. Jenis susu sapi segar, susu kerbau 
segar, susu full krim, dan susu skim yang menggunakan bahan dasar yoghurt 
                                                          
13
 Sugiarto, proses pembuatan dan penyimpanan yoghurt yang baik. Lokakarya Fungsional Non 
Penelti, Balai Penelitian Ternak, Bogor 16002, 1997, hlm. 62-63 
14
 Ibid. 63 
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berpengaruh terhadap warna, tekstur, dan rasa yoghurt.
15
 Penelitian tersebut 
menggunakan susu sapi segar dan susu kerbau segar sedangkan penelitian ini 
mengenai pengaruh variasi temperatur dalam pembuatan susu nabati jagung manis 
(Zea mays L. Saccharata) terhadap karakteristik fisika, kimia, dan biologi belum 
pernah dilakukan, sehubungan dengan hal itu maka dilakukan penelitian untuk 
mengetahui pengaruh variasi temperatur dalam pembuatan yoghurt nabati jagung 
manis (Zea mays L. Saccharata) terhadap karakteristik fisika, kimia, dan biologi.  
Berdasarkan uraian diatas, maka peneliti mencoba untuk mengembangkan suatu 
penelitian dengan perlakuan temperatur yang berbeda pada pembuatan yoghurt 
berbahan dasar susu nabati jagung  dalam penelitian skripsi yang berjudul: Pengaruh 
Variasi Temperatur Terhadap Karakteristik Fisika, Kimia, Dan Biologi Pada Yoghurt 
Susu Jagung. Dari penelitian tersebut diharapkan dapat berguna dalam meningkatkan 
pemahaman serta penambahan wawasan pengetahuan kepada masyarakat juga kepada 
siswa SMA Kelas XII semester genap sebagai sumber belajar siswa dalam 
melaksanakan kegiatan dan menganalisis peran bioteknologi serta implikasi hasil-
hasil bioteknologi. 
 
 
                                                          
15
  N.Gisting, E. Pasaribu. Pengaruh temperatur dalam Pembuatan Yoghurt dari Berbagai Jenis 
Susu dengan Menggunakan Lactobacillus Bulgaricus dan Streptococcus Thermophilus. Jurnal 
Penelitian Agribisnis Peternakan, 1(.2), 2005.hlm. 76 
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B. Identifikasi Masalah 
Berdasarkan latar belakang di atas, maka identifikasi masalah dalam penelitian ini 
adalah sebagai berikut: 
1. Jagung hanya dimanfaatkan sebagai bahan pangan yang diolah dengan cara 
yang kurang variatif. 
2. Rendahnya pengetahuan tentang susu nabati jagung yang dapat digunakan 
sebagai bahan dasar pembuatan yoghurt. 
3. Kurang diperhatikannya pengolahan yoghurt menjadi suatu jenis produk yang 
mendapatkan tekstur dan warna terbaik. 
4.  Kurang diperhatikannya penggunaan temperatur untuk menghasilkan produk 
yoghurt jagung manis terbaik. 
 
C. Pembatas masalah 
1. Jenis susu yang akan dianalisis yaitu susu nabati jagung manis (Zea mays 
Saccharata) 
2. Jenis Bakteri Asam Laktat (LAB) yang digunakan untuk fermentasi susu 
jagung adalah Streptococcus thermophilus dan Lactobacillus bulgaricus. 
3. Mengukur karakteristik fisika, kimia, dan biologi yoghurt nabati jagung 
4. Temperatur yang digunakan dalam penelitian ini yaitu 38oC, 42 oC, dan 44oC,   
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D. Rumusan Masalah 
Berdasarkan latar belakang masalah yang dikemukakan di atas, maka yang menjadi 
masalah dalam penelitian ini yaitu  
1. Apakah ada pengaruh variasi temperatur terhadap karakteristik fisika, kimia 
dan biologi yoghurt susu jagung? 
2. Apakah mutu yoghurt susu jagung telah sesuai Standar Nasional Indonesia 
untuk Yoghurt? 
 
E. Tujuan Penelitian 
Penelitian ini bertujuan untuk  
1. Mengetahui pengaruh dari variasi temperatur terhadap karakteristik fisika, 
kimia dan biologi yoghurt susu jagung. 
2. Mengetahui mutu yoghurt susu jagung apakah telah sesuai Standar Nasional 
Indonesia untuk yoghurt 
 
F. Kegunaan Penelitian 
Hasil penelitian ini diharapkan dapat: 
1. Memberikan pengetahuan bahwa bahan baku pembuatan yoghurt tidak hanya 
berasal dari susu, tetapi dapat juga menggunakan bahan lain, contohnya dari 
jagung yang memiliki kandungan gizi tinggi sehingga tercipta variasi yoghurt 
yang bermacam-macam. 
11 
 
 
2. Memberikan informasi pada masyarakat dalam dunia pangan yang berkaitan 
dalam pemanfaatan jagung menjadi produk olahan yoghurt dan dapat 
memberikan gambaran terhadap pengkaji atau pengusaha kecil tentang 
penerapan bioteknologi dalam bidang olahan makanan secara fermentasi. 
3. Menambah wawasan keilmuan dan pengalaman dalam penelitian khususnya 
pada pengaruh variasi temperatur yoghurt susu nabati jagung terhadap 
karakteristik fisika kimia dan biologi. 
4. Bagi peserta didik yaitu sebagai sumber belajar yang berkaitan dengan 
bioteknologi dalam berbentuk praktikum. 
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BAB II 
LANDASAN TEORI 
 
A. Tinjauan Pustaka 
1. Jagung Manis (Zea mays Saccharata) 
Jagung manis sudah sejak lama dikenal oleh bangsa indian, Amerika. Hal ini terbukti 
ketika tahun 1779 Sullivar melakukan ekspedisi melawan suku indian. Dalam 
perjalanannya melalui sungai Susquehenna, ia menemukan ladang jagung manis. 
Pada tahun 1832, jagung manis telah banyak ditanam di Amerika dan sampai tahun 
1866 telah ada 16 varietas. Di Indonesia, jagung manis mula-mula dikenal dalam 
kemasan kaleng dari hasil impor. Sekitar 1980-an barulah tanaman ini ditanam secara 
komersial meskipun masih dalam skala kecil. Setelah berkembangnya toko-toko 
swalayan yang banyak menampung hasilnya, jagung manis diusahakan secara 
meluas.
1
 
Jagung manis (Zea mays Saccharata) atau  sweet corn merupakan jenis jagung yang 
belum lama dikenal dan baru dikembangkan di Indonesia. Sweet corn semakin 
                                                          
1
  Reny Palungkung, Asiani Budiarti. “Sweet Corn. Baby Corn” .  Jakarta: Tim Penulis PS. 
2002. hlm. 04 
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popular dan banyak dikonsumsi karena memiliki rasa yang lebih manis dibandingkan 
jagung biasa, Selain itu umur produksinya lebih singkat (genjah) yaitu 70 – 80 hari.2  
a. Kalsifikasi Jagung 
Dalam tanaman dan sistematika tumbuhan, jagung manis dikalsifikasikan 
sebagai berikut: 
Regnum : Plantae 
Divisio  : angiosperms 
Kelas  : Commelinids 
Ordo  : Poales 
Familia : Poaceae 
Genus  : Zea    gambar 1: Jagung manis
3
  
Spesies : Zea Mays Saccharata 
 
 
 
 
                                                          
2 Awalita Marvelia, Sri Darmanti, Sarjana Parman. Produksi Tanaman Jagung Manis (Zea Mays 
L. Saccharata)  yang  Diperlakukan  dengan  Kompos  Kascing dengan Dosis yang Berbeda. Buletin 
Anatomi dan Fisiologi Vol. XIV, No. 2, Oktober 2006 
3
  Ruang tani, 4 Panduan Mudah Dan Lengkap Cara Budidaya Jagung Manis [online] 
http://www.ruangtani.com/4-panduan-mudah-dan-lengkap-cara-budidaya-jagung-manis/. Di akses 
pada hari rabu 27 april 2016. Pukul 22:33 
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b. Kandungan dan manfaat dari jagung manis 
Table 1. kandungan zat gizi jagung manis tiap 100 gram berat yang 
dapat dimakan 
 
(Sumber : USDA Agr. Hand Book No.8 Composition of Food Raw)
4
 
Karbohidrat yang ada di dalam biji jagung ini mengandung gula pereduksi 
merupakan golongan gula (karbohidrat) yang dapat mereduksi senyawa-senyawa 
penerima elektron seperti semua monosakarida (glukosa, fruktosa), dan 
disakarida (sukrosa), kecuali polisakarida, dan pati. Seperti yang sudah di 
                                                          
4
  Reny Palungkung, Asiani Budiarti. “Sweet Corn. Baby Corn” . Jakarta: Tim Penulis PS. 
2002. hlm. 8  
Zat Gizi Jagung manis 
Energi 96 kal. 
Protein 3,5 g 
Lemak 1,0 g 
Karbohidrat 22,8 g 
Kalsium 3,0 mg 
Fosfor 111,0 mg 
Besi 0,7 mg 
Vitamin A 400 SI 
Vitamin B 0,15 mg 
Vitamin C 12 mg 
Air 72,7 g 
15 
 
jelaskan sebelumnya kandungan gula tinggi terdapat pada bagian endospermnya. 
Jika dilihat dari jumlahnya, kadar gula yang terkandung di dalam jagung manis 
adalah 5-6% dengan kadar pati sebesar 10-11%. Jagung biasa hanya mengandung 
2% gula atau setengah dari kadar gula pada jagung manis. Sukrosa yang 
tersimpan dalam jagung manis ini bisa mencapai 11%.
5
 
Jagung banyak mengandung berbagai mineral yang sangat diperlukan oleh tubuh 
kita antara lain: fosfor, magnesium, mangan, seng, besi dan tembaga, serta 
mengandung mineral seperti selenium. Fosfor sangat penting bagi pemeliharaan 
pertumbuhan, kesehatan tulang, dan fungsi ginjal. Magnesium diperlukan untuk 
mempertahankan denyut jantung yang normal dan untuk kekuatan tulang. Jagung 
juga mempunyai sifat antioksidan. Jagung merupakan salah satu sumber 
antioksidan yang dapat melawan kanker yang disebabkan oleh radikal bebas. 
Jagung merupakan sumber yang kaya akan senyawa fenolik asam ferulik, agen 
anti kanker yang telah terbukti efektif dalam memerangi tumor pada kanker 
payudara dan kanker hati.
6
 
Kadar serat pangan pada jagung tergolong tinggi. Kandungan karbohidrat 
kompleks biji jagung terdapat di perikarp dan tipkarp, juga pada sel endosperm. 
Manfaat dari serat pangan ini cukup banyak. Diantaranya membantu mencegah 
kanker terutama kanker usus, juga membantu menurunkan kolesterol total, LDL, 
                                                          
5
  Farah Riski. “ The Miracle of Vegetables”. Jakarta: agroMedia pustaka. 2013. hlm. 61 
6
 Bayu Krisnamurthi, “Manfaat Jagung dan Peran Produk Bioteknologi Serealia dalam 
Menghadapi Krisis Pangan, Pakan dan Energi di Indonesia”. Prosiding Pekan Serealia Nasional, ISBN 
: 978-979-8940-29-3. 2010. hlm. 1 
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dan kadar glukosa darah. Kulit ari jagung (bran) terdiri dari 75% hemiselulosa, 
25% selulosa, dan 0,1% lignin. Jika dibandingkan, kadar serat jagung tanpa kulit 
ari sangat rendah dari pada biji utuh.
7
 
2. Yoghurt  Susu Jagung 
Salah satu usaha agar jagung manis mempunyai nilai tambah adalah diolah menjadi 
corn milk (susu jagung).  Susu nabati seperti susu  jagung, dibutuhkan terutama bagi 
seseorang yang alergi terhadap susu sapi. Sebagai minuman, susu jagung diharapkan 
dapat menyegarkan dan menyehatkan tubuh karena tidak mengandung kolesterol. 
Susu  jagung diperoleh  dengan cara penggilingan biji jagung yang telah direbus 
dalam air. Yoghurts susu jagung merupakan produk olahan susu yang telah 
difermentasi dengan cara menginokulasikan bakteri (starter) Pembentuk asam laktat 
(LAB). Dalam proses fermentasi, laktosa dipecah oleh LAB menjadi asam laktat, 
diasetil dan Co2 sehingga dihasilkan susu dengan aroma asam, segar dan mempunyai 
viskositas yang agak kental. 8   
 
Akumulasi asam laktat pada susu menyebabkan nilai pH susu menurun, sehingga 
susu akan menggumpal. Gumpalan susu akan mulai terbentuk pada pH 5,2 dan 
apabila nilai pH telah mencapai 4,6 (merupakan titik isoelektrik), koagulasi protein 
susu berlangsung sempurna dan akan berbentuk kental. Suhu aktivitas LAB ini adalah 
20-45 
o
C. Seperti pada pembuatan yoghurt, mikroba yang berperan utamanya adalah 
                                                          
7
 Farah Riski. Op cit. hlm. 63 
8 B. Budi Setiawati, Endah Puspitojati. “Evaluasi Mutu Yogurt Formulasi Susu Jagung Manis”. 
Jurnal ilmu-ilmu Pertanian, 7(1), 2011. hlm. 16 
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Streptococcus thermophilus dan Lactobacillus bulgaricus yang masing-masing aktif 
pada suhu 39 dan 45
 o
C.
9
 
 
3. Bakteri fermentasi 
Bakteri asam laktat yang umumnya digunakan dalam fermentasi susu antara lain 
Streptococcus thermopilus dan Lactobacillus. 
a. Streptococcus thermopilus 
Streptococcus thermophilus adalah salah satu LAB yang paling penting yang 
digunakan untuk industri makanan. Hal ini secara tradisional digunakan dalam 
kombinasi dengan Lactobacillus bulgaricus dalam pembuatan yoghurt. Bakteri 
Streptococcus thermophilus ini juga digunakan sebagai starter kultur bagi 
makanan olahan susu lainnya, misalnya saja pada keju mozzarella.
10
 
Streptococcus thermophilus memfermentasi gula terutama menjadi asam 
laktat,  dan karena itu ia termasuk golongan bakteri asam laktat. la merupakan 
salah satu dari dua bakteri yang dibutuhkan untuk memproduksi yogurt dan 
susu fermentasi lainnya, dan memiliki peran penting terutama dalam 
pembentukan tekstur dan citarasa yoghurt. Citarasa yoghurt itu disebabkan 
timbulnya asam laktat, asam asetat, karbonil, asetaldehida, aseton, asetoin, 
diasetil, dan lain-lain. Streptococcus thermophilus juga menghasilkan 
                                                          
9
  Winiati P. Rahayu, C.C. Nurwitri, Mikrobiologi Pangan, Bogor:IPB Press, 2012. hlm. 42 
10
 Rowaida K. Khali. Evidence for probiotic potential of a capsularproducing Streptococcus 
thermophilus CHCC 3534 strain. African Journal of Microbiology Research. 3(1). 027-034, ISSN 
1996-0808,  2009, hlm. 27 
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exopolysaccharides. Ini penting untuk tekstur produk susu fermentasi dan juga 
untuk produksi rendah lemak suatu produk susu.
11
 
Streptococcus thermopilus berfungsi menurunkan pH yang berakibat pada 
keseimbangan protein yang memungkinkan protein terdenaturasi dan 
menyebabkan tekstur susu menjadi lebih kental.
12
 
 
b. Lactobacillus bulgaricus 
Lactobacillus dapat dibedakan atas dua kelompok, yaitu: bersifat 
homofermentatif dan bersifat heterofermentatif. Bakteri homofermentatif 
memecah gula terutama menjadi asam laktat, dan dapat tumbuh pada suhu 
45
o
C atau lebih. Bakteri heterofermentatif memecah gula menjadi asam laktat 
dam produk-produk lain seperti alkohol, asetat, dan karbon dioksida.
13
 
Lactobacillus bulgaricus adalah salah satu dari beberapa bakteri yang 
digunakan untuk produksi yoghurt. Lactobacillus bulgaricus adalah Gram 
positif, toleran asam (pH relatif rendah 5,4-4,6), dan anaerobik fakultatif.  
Pada bakteri Lactobacillus bulgaricus mampu berperan aktif untuk  
pembentukan aroma.
14
 
                                                          
11
 Surayah Askar, Sugiarto. Uji Kimiawi dan Organoleptik Sebagai Uji Mutu Yoghurt. Prosiding 
Temu Teknis Nasional Tenaga Fungsional Pertanian, 2005, hlm. 108 
12
  Winiati P. Rahayu, C.C. Nurwitri, Mikrobiologi Pangan, Bogor:IPB Press, 2012. hlm. 42 
13
  Srikandi, fardiaz. Mikrobiologi Pangan 1. Jakarta: Gramedia Pustaka Utama, 1992. hlm. 67-68 
14
 Maria Tufail, et all. Isolation and evaluation of antibacterial activity of bacteriocin produced by 
Lactobacillus bulgaricus from yogurt. African Journal of Microbiology Research. 5(22),  3842-3847, 
ISSN 1996-0808, 2011. Hlm. 3843 
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Di dalam lambung dan usus halus manusia hidup bermilyar-milyar mikroflora 
yang sebagian besar adalah bakteri asam laktat. Bakteri dari yoghurt dapat hidup 
dan bersimbiosis dengan mikroflora tersebut. Pertumbuhan bakteri-bakteri ini 
memberikan kondisi yang dapat mencegah pertumbuhan mikroflora lain 
khususnya mikroflora patogen. Dengan mengkonsumsi yoghurt yang 
mengandung bakteri baik secara teratur, jelas dapat membantu menjaga 
kesehatan saluran pencernaan dari suatu penelitian dilaporkan di dalam 
pembuatan yoghurt campuran susu skim dan susu kedelai atau jagung terbukti 
dapat membunuh bakteri Escherichia coli, selain itu yoghurt mampu 
menurunkan kolestrol dalam darah. 
15
 
Streptoccus thermophilus dibedakan dari genus Streptococcus lainnya 
berdasarkan pertumbuhannya pada suhu 45° C tidak tumbuh pada suhu 10° C 
(Tamime dan Deeth,1980). Bakteri ini menyukai suasana mendekati netral 
dengan pH optimal untuk pertumbuhannya adalah 6,5. Bakteri Laktobacilus 
tumbuh sangat baik pada pH 5,5 dan pertumbuhannya terhenti pada keasaman 
pH 3,8-3,8. Helferich dan Westhoff (1980) menyatakan bahwa bakteri ini 
mempunyai suhu optimum untuk pertumbuhannya dan menyukai suasana agak 
asam (pH 5,5).
16
 
                                                          
15
  Heri warsito, Rindiani, Fafa Nurdyansyah. Ilmu Bahan Makanan Dasar,  yogyakarta: Nuha 
Medika, 2015, hlm. 195 
16
 Sugiarto, proses pembuatan dan penyimpanan yoghurt yang baik. Lokakarya Fungsional Non 
Penelti, Balai Penelitian Temak, Bogor 16002, 1997, hlm. 62-63 
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Suhu optimum bagi pertumbuahan Streptoccus thermophilus adalah 37°C dan 
Lactobacillus bulgaricus 45°C. Jika kedua bakteri itu diinokulasi pada suhu 45°C 
(pH 6,6 - 6,8), Streptoccus thermophilus mula-mula tumbuh lebih baik dan 
setelah pH menurun karena dihasilkan asam laktat, maka Lactobacillus 
bulgaricus akan tumbuh lebih baik.
17
 
 
4. Tahapan proses fermentasi 
a. Panaskan 900 ml susu segar dengan cara memasukkan susu ke dalam panci 
besar yang berisi air (seperti membuat nasi tim) hingga susunya kurang lebih 
100
o
C selama 9 menit. 
b. Susu didinginkan sampai suhu mencapai 40-42 oC, lalu ditambahkan stater  
Streptococcus thermophilus dan Lactobacillus bulgaricus sebanyak 3-5 % 
sedikit demi sedikit sambil diaduk supaya larut. 
c. Campuran diletakkan ke dalam wadah-wadah steril yang sudah disiapkan, 
kemudian tutup dengan aluminium foil dan diinkubasikan pada suhu 43
o
C 
selama 6 jam atau pada suhu kamar selama 18 jam. 
d. Setelah inkubasi selesai, yoghurt yang dihasilkan segera didinginkan dalam 
lemari es atau dipasteurisasikan pada suhu 65
 o
C selama 30 menit agar 
fermentasi tidak terus berlanjut. 
e. Pengamatan dilakukan dengan melihat harga pH, kandungan asam laktat, rasa, 
aroma, warna, tekstur, dan jumlah bakteri. 
                                                          
17
 Ibid. 63 
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f. Bila akan dikonsumsi bisa dicampur dengan sirup atau dengan gula 
secukupnya.
18
 
 
5. Karateristik Yoghurt 
Karakteristik yoghurt yaitu berbentuk seperti  bubur dengan rasa sedikit asam. 
Sebagian besar masyarakat mengkonsumsi yoghurt untuk membantu proses 
pencernaan. Pembuatan yoghurt dilakukan dengan melakukan fermentasi dan 
penambahan bakteri Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus, kedua 
jenis bakteri ini merombak laktosa atau gula susu menjadi asam laktat, yang memberi 
cita rasa khas pada yoghurt, selain itu juga bersifat sebagai pengawet. Kandungan 
lemak yoghurt menjadi lebih rendah dibandingkan susu segarnya sehingga cocok 
diminum oleh mereka yang sedang berdiet dengan rendah kalori. Yoghurt lebih 
mudah dicerna oleh tubuh dibanding susu biasa. 
  
                                                          
18
 Heri warsito, Rindiani, Fafa Nurdyansyah.  Ilmu Bahan Makanan Dasar,  yogyakarta: Nuha 
Medika, 2015, hlm. 191-192 
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Tabel 2.  Syarat Mutu Yoghurt 
No Kriteria Uji Satuan 
Yoghurt Tanpa 
Perlakuan Panas 
Setelah 
Fermentasi 
Yoghurt Dengan 
Perlakuan Panas 
Setelah Fermentasi 
1 Keadaan  
1.1 Penampakan  
Cairan kental - 
padat 
Cairan kental- 
padat 
1.2 Bau   Normal/ khas Normal/ khas 
1.3 Rasa   Asam/ khas Asam/ khas 
1.4 Konsistensi  Homogen  Homogen 
2 Kadar lemak (b/b) %   
3 
Total padatan 
susu bukan lemak 
% Minimal 8,2 Minimal 8,2 
4 Protein  % Minimal 2,7 Minimal 2,7 
5 Kadar abu % Maksimal 1,0 Maksimal 1,0 
6 
Keasaman 
(dihitung sebagai 
asam laktat) 
% 0,5 – 2,0 0,5 – 2,0 
7 Cemaran logam 
7.1 Timbal (Pb) mg/kg Maksimal 0,3 Maksimal 0,3 
7.2 Tembaga (Cu) mg/kg Maksimal 20,0 Maksimal 20,0 
7.3 Timah (Sn) mg/kg Maksimal 40,0 Maksimal 40,0 
7.4 Raksa (Hg) mg/kg Maksimal 0,03 Maksimal 0,03 
8 Arsen  mg/kg Maksimal 0,1 Maksimal 0,1 
9 Cemaran mikroba 
9.1 Bakteri Coliform 
APM/g atau 
koloni/ g 
Maksimal 10 Maksimal 10 
9.2 Salmonella - Negatif/ 25 g Negatif/ 25 g 
9.3 
Listeria 
monocytogenesis 
- Negatif/ 25 g Negatif/ 25 g 
10 
Jumlah bakteri 
starter 
Koloni/g Minimal 10
7
  
Sumber : SNI 2981:2009)19 
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  Arkeman Yandra, dkk. Yoghurt Susu Jagung Manis Kacang Hijau Sebagai Strategi 
Inovasi Produk Alternatif Pangan Fungsional. Pascasarjana TIP-IPB: Bogor. Jurnal Teknik 
Industri ISSN : 1411-6666 666. 
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B. Kajian Kependidikan 
1. Hakikat Pembelajaran IPA Biologi 
Biologi adalah ilmu pengetahuan yang mempelajari tentang makhluk hidup 
(organisasi). Biologi mengkaji berbagi persoalan yang berkaitan dengan berbagai 
fenomena kehidupan makhluk  hidup pada berbagai organisasi kehidupan dan 
interaksinya dengan faktor lingkungan.
20
 Mata pelajaran biologi berkaitan dengan 
cara mencari tahu dan memahami tentang alam secara sistematis, sehingga biologi 
bukan hanya penguasaan kumpulan pengetahuan yang berupa fakta-fakta, konsep-
konsep, prinsip-prinsip saja tetapi juga merupakan suatu proses penemuan. 
Pembelajaran biologi diharapkan dapat menjadi wahana bagi siswa untuk mempelajar 
dirinya sendiri dan alam sekitarnya.
21
 
2. Sumber Belajar 
Dalam melaksanakan kegiatan belajar mengajar guru sewajarnya memanfaatkan 
sumber belajar, karena pemanfaatan sumber belajar merupakan hal yang sangat 
penting dalam konteks belajar tersebut. Dikatakan demikian karena memanfaatkan 
sumber akan dapat membantu dan memberikan kesempatan belajar yang 
berpartisipasi serta dapat memberikan perjalanan belajar yang konkrit. 
Sumber belajar adalah segala sesuatu yang digunakan oleh siswa untuk 
mempermudah dalam proses pembelajaran. Sumber belajar itu dapat berupa manusia 
                                                          
20
 D.A Pratiwi dkk, Buku Penuntun Biologi SMA. Jakarta: Erlaangga. 2004, hlm. 16 
21
  Cambell, Biologi Edisi  Lima Jilid Satu. Jakarta : Erlangga. 2002. hlm. 1 
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maupun non manusia atau juga sumber belajar yang dirancang maupun yang 
dimanfaatkan. 
3. Petunjuk Praktikum 
Petunjuk praktikum adalah pedoman pelaksanaan praktikum yang berisi tata cara 
persiapan, pelaksanaan, analisis data dan pelaporan, yang disusun dan ditulis oleh 
seseorang atau kelompok staf pengajar yang menangani praktikum tersebut dan 
mengikuti kaidah tulisan ilmiah. Praktikum adalah suatu kegiatan praktek yang 
memberi kesempatan kepada mahasiswa untuk mendapatkan pengalaman yang nyata 
dalam rangka meningkatkan pemahaman siswa yang telah diberikan oleh guru. 
Tujuan praktikum yaitu: 
a) Sebagai jembatan penghubung antara teori dan praktek. 
b) Memberikan pengetahuan tambahan kepada siswa untuk meningkatkan 
pemahaman teori yang telah diajarkan. 
 
4. Materi pokok Bioteknologi 
Salah satu konsep yang diberikan untuk siswa SMA kelas XII pada semester ganjil 
adalah mengenai materi pokok tentang BIOTEKNOLOGI pada sub bab konsep 
pembahasan tentang bioteknologi pengolahan bahan pangan dan penerapannya dalam 
kehidupan sehari-hari, dengan tujuan pembelajaran yaitu agar siswa dapat memahami 
bagaimana proses fermentasi. 
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Dalam kehidupan sehari-hari kita sering makan dan minum produk bioteknologi 
konvensional seperti yoghurt, tempe, tapai, kecap, nata de coco, keju dan lainnya. 
Akan tetapi kita belum mengetahui bagaimana proses pembuatan masing-masing 
produk bioteknologi konvensional tersebut. 
Bioteknologi adalah penerapan ilmu teknologi untuk memproses materi melalui agen 
biologi untuk meningkatkan nilai tambah. Sebagai contoh, jagung manis yang 
dikelola menjadi susu kemudian difermentasikan menjadi susu fermentasi seperti 
yoghurt atau keju. 
Bioteknologi terdiri atas bioteknologi konvensional dan bioteknologi medern, 
bioteknologi konvensional pada umumnya menggunakan mikroorganisme sebagai 
agen biologi untuk menghasilkan prosuk yang diinginkan. Mikroorganisme dapat 
membantu proses pembuatan bahan pangan atau mengubah bahan pangan menjadi 
bentuk lain. Sejak dulu, orang sudah menggunakan mikroorganisme untuk mengolah 
bahan pangan. Prosesnya disebut fermentasi yang termasuk dalam proses 
bioteknologi konvensional, melalui proses fermentas ini dapat dihasilkan sebagai 
jenis minuman salah satunya yaitu yoghurt. 
Fermentasi dapat terjadi karena adanya aktivitas mikroba penyebab fermentasi pada 
substrak organik yang sesuai. Terjadinya fermentasi dapat menyebabkan perubahan 
sifat bahan pangan, sebagai akibat dari pemecahan kandungan bahan pangan tersebut. 
Beberapa contoh hasil dari fermentasi adalah yoghurt, keju, tempe, dan tauco. 
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C. Kerangka Berfikir 
Jagung merupakan salah satu komuditas utama yang banyak dibudidayakan oleh 
masyarakat terutama di Indonesia. Jagung telah banyak dikenal masyarakat, 
khususnya jagung manis (Zea mays Saccharata) atau  sweet corn merupakan jenis 
jagung yang belum lama dikenal dan baru dikembangkan di Indonesia. Sweet corn 
semakin popular dan banyak dikonsumsi karena memiliki rasa yang lebih manis, 
aroma lebih harum, dan mengandung gula sukrosa serta rendah lemak sehingga baik  
dikonsumsi bagi penderita diabetes.  
Jagung memiliki kandungan gizi yang cukup baik, dalam 100 gram jagung 
mengandung 2,0 mg vitamin C dan 3,0 mg kalsium, selain itu jagung juga 
mengandung vitamin serta nutrisi yang penting bagi tubuh. Jagung banyak 
dikonsumsi oleh masyarakat dalam berbagai macam olahan, salah satu hasil olahan 
jagung adalah yoghurt. 
Yoghurt merupakan produk susu fermentasi yang dibuat dari susu penuh dan susu 
skim atau dengan menambah konsentrat susu skim yang telah dipasteurisasi atau 
disterilisasi dan kemudian ditambahkan kultur mikroba Streptococcus thermophilus 
dan Lactobacillus bulgaricus yang memecah gula pada susu yaitu laktosa menjadi 
asam laktat dan karakteristik flavor yogurt. Sedangkan Yoghurt Zea mays atau 
yoghurt jagung  merupakan salah satu kreasi yoghurt berbahan dasar sari jagung yang 
diolah dengan cara yang sama seperti pembuatan yoghurt pada umumnya. 
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Temperatur memegang peran penting dalam pembuatan yoghurt khususnya 
pertumbuhan yoghurt  Streptococcus thermophillus dan Lactobacillus bulgaricus 
yang hanya dapat tumbuh pada kisaran suhu rendah yaitu 37-45 
o
C. Parameter yang 
diukur dalam penelitian ini adalah karakteristik fisika yang diukur antara lain warna, 
tekstur, rasa, dan aroma.  
D. Hipotesis 
Hipotesis dalam penelitian ini adalah: 
Ho : Tidak adanya pengaruh variasi temperatur dalam fermentasi susu nabati   
jagung manis. 
H1 : Adanya pengaruh variasi temperatur dalam fermentasi susu nabati jagung 
manis. 
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BAB III 
METODELOGI PENELITIAN 
 
A. Tempat dan Waktu Penelitian 
Penelitian ini dilaksanakan di Labolatorium Pangan Politeknik Negeri Lampung  
pada bulan November – Desember 2016. 
B. Jenis Penelitian 
Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu menggunakan Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) dengan 3 perlakuan adapun 3 perlakuan ini adalah, 38
o
C, 42
 o
C, dan 
44
o
C,  selama 6 jam.
1
 Masing-masing perlakuan terdiri dari lima kali pengulangan, 
sehingga terdapat 3 x 5 = 15 satuan percobaan.  
C. Desain Penelitian 
Penelitian ini dilakukan sebanyak lima kali pengulangan dan setiap pengulangannya 
selama 6 jam, adapun desain penelitian sebagai berikut: 
 
 
 
                                                          
1
 Agus Santoso, Pembuatan Yoghurt Fruit dari Buah Pepaya (Carica papaya L.) (Kajian 
Konsentrasi  Sari Buah dan Jenis Starter), Jurnal Agrina 01(01), 2014, hlm 31 
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Tabel. 3 Desain Penelitian  
NO Perlakuan 
Variasi Temperatur Dalam Susu Jagung Manis Ulangan Ke- 
1 2 3 4 5 
1 38
o
C      
2 42
 o
C      
3 44
o
C      
 
D. Variabel Penelitian 
Variabel dalam penelitian ini merupakan sesuatu yang akan menjadi objek penelitian. 
variabel dalam penelitian ini terdiri atas variabel yaitu variabel X sebagai variabel 
bebas dan variabel Y sebagai Variabel Terikat. 
 
 
Dimana X (Variabel Bebas) :  Pengaruh Variasi Temperatur  
Y (Variabel Terikat) : Karakteristik Fisika, Kimia, dan Biologi pada 
Yoghurt Susu Jagung 
E. Alat dan Bahan 
Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah styrofoam, blender, kompor, panci, 
saringan, centong, baskom, kapas, cup plastik, pisau, penimbang, alat destruksi, 
tabung reaksi, alat destilasi, dan alat titrasi, pH meter, pipet tetes, dan tabung durham. 
Sedangkan bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah jagung manis, air, 
kultur bakteri Streptococcus thermopillus dan  Lactobacillus bulgaricus, kaldu 
laktosa steril, biuret, aquades, susu skim, gula pasir, larutan penolphalein (PP), 
X Y 
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Larutan NaOH 0,1 N, media Brilliant Green Lactase Bilebroth (BGLB), labu 
kjeldahl, K2S, Na2SO4, dan CuSO4 
 
F. Cara Kerja 
1. Langkah-langkah Pembuatan Susu Jagung Manis 
Sebelum masuk dalam pembuatan yoghurt nabati jagung, tahap pertama yang 
perlu dilakukan yaitu siapkan beberapa jagung manis setelah itu jagung manis 
dibersihkan kemudian di rebus. Tahap perebusan dilakukan untuk membuat biji 
jagung menjadi lunak ketika digiling dengan mesin blender, perebusan dilakukan 
hingga suhu 100
o
C selama 9 menit, kemudian ditiriskan. Jagung yang telah 
ditiriskan kemudian disisir menggunakan pisau. Setelah disisir menggunakan 
pisau, pipilan jagung digiling menggunakan blender dan ditambahkan air dengan 
perbandingan 1:1 sehingga dihasilkan bubur jagung. Bubur jagung disaring 
dengan kain saring..
2
 
 
2. Langkah-langkah Pembuatan Yoghurt Jagung Manis 
Pada langkah pembuatan yoghurt nabati jagung manis Tahap pertama yang perlu 
dilakukan yaitu menyiapkan susu nabati jagung manis sebanyak 900 mL, 
kemudian ditambahkan susu skim sebanyak 20%, selanjutnya dihomogenisasi 
selama 15 menit setelah dihomogenesasikan kemudian dipasteurisasikan pada 
                                                          
2
  Ibid,  
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suhu 80
o
C selama 15 menit.
3
 Kemudian didinginkan hingga mencapai 40-42
o
C, 
inokulasi starter Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermopillus 5% 
dengan perbandingan 1:1, setelah itu  memasukkan susu nabati jagung manis 
kemasing-masing cup pada setiap perlakuan, kemudian ditutup dengan 
aluminium foil dan disiapkan pada suhu 38
o
C, 42
 o
C, dan 44
o
C,  selama 6 jam 
dan diulang sebanyak 5 kali.  
 
G. Teknik Pengumpulan Data 
Pengumpulan data uji karakteristik secara fisika, kimia, dan biologi dilakukan pada 
akhir proses fermentasi. Adapun uji karakteristik yang akan diamati yaitu sebagai 
berikut: 
1. Uji Karakteristik secara Fisika 
Untuk mendapatkan data dari setiap uji karakteristik secara fisika  dengan 
menggunakan uji organoleptik. Pengujian organoleptik disebut penilaian indera 
atau penilaian sensorik yang merupakan suatu cara penilaian dengan 
memanfaatkan panca indera manusia untuk mengamati tekstur, warna, bentuk, 
aroma, rasa suatu produk makanan, minuman ataupun obat.
4
 Penelitian ini 
menguji  organoleptik dari tingkat warna, tekstur, rasa, dan aroma yang diwakili 
oleh 25 orang panelis dengan tingkat usia yang berbeda.  
                                                          
3 I. Sayuti, S. Wulandari, D. Kurnia Sari. “Efektivitas Penambahan Ekstrak Ubi Jalar Ungu 
(Ipomoea batatas var. Ayamurasaki) dan Susu Skim Terhadap Kadar Asam Laktat dan pH Yoghurt 
Jagung Manis  (Zea mays L. Saccharata) dengan Menggunakan Inokulum Lactobacillus acidophilus 
DAN Bifidobacterium sp.”. Jurnal Biogenesis. 9 ( 2), 2013. hlm. 23 
4
 Fitriyono Ayustaningwarno, Teknologi Pangan; Teori Praktis dan Aplikasi, Yogyakarta: 
GRAHA ILMU, 2014, hlm. 1 
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Tabel 4. Penilaian organoleptik uji hedonik (tingkat kesukaan) menggunakan 
skala 1-4. 
Skor Kriteria 
1 Tidak suka  
2 Sedang 
3 Suka 
4 Sangat suka 
a. Warna 
Warna yang diamati pada percobaan ini yaitu warna sebelum dan sesudah 
susu ditambah dengan bakteri. 
Tabel. 5 Uji Organoleptik pada Warna 
Aspek Penilaian Skala Numerik Skala Hedonik 
Warna 
1 Putih 
2 Putih Kekuningan 
3 Kuning 
4 Kuning Tua 
 
b. Tekstur 
Tekstur yang diamati yaitu dilihat bagaimana interaksi antara jenis susu dan 
temperatur berpengaruh  terhadap tekstur dari hasil akhir yoghurt tersebut. 
Tabel. 6 Uji Organoleptik pada Tekstur 
Aspek Penilaian Skala Numerik Skala Hedonik 
Tekstur 
1 Encer 
2 Agak Kental 
3 Kental  
4 Sangat Kental 
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c. Rasa 
Rasa yang diamati yaitu dengan diuji rasa mana dari setiap perlakuan 
temperatur yang paling disukai oleh panelis. 
Tabel. 7 Uji Organoleptik pada Rasa 
Aspek Penilaian Skala Numerik Skala Hedonik 
Rasa  
1 Tawar  
2 Agak asam 
3 Asam  
4 Sangat asam 
 
d. Aroma  
Aroma yang diamati dengan cara mencium aroma pada setiap perlakuan, 
diuji berdasarkan panelis yang mewakili berbagai tingkat usia, ekonomi, dan 
latar belakang budaya yang berbeda.
5
 Data dari hasil pengujian dengan 
menggunakan uji organoleptik sebagai berikut.  
Tabel. 8 Uji Organoleptik pada Aroma 
Aspek Penilaian Skala Numerik Skala Hedonik 
Aroma  
1 Busuk  
2 Khas Jagung 
3 Agak Khas Yoghurt 
4 Khas Yoghurt 
 
2. Karakteristik secara Kimia 
Pada uji karakteristik secara kimia dilakukan untuk mengukur kandungan 
protein setelah terbentuknya yoghurt. Metode yang digunakan yaitu metode 
                                                          
5
 N.Gisting, E. Pasaribu. Pengaruh temperatur dalam Pembuatan Yoghurt dari Berbagai Jenis 
Susu dengan Menggunakan Lactobacillus Bulgaricus dan Streptococcus Thermophilus. Jurnal 
Penelitian Agribisnis Peternakan, 1(2), 2005. hlm. 74-75 
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kjeldahl dengan sub metode gunning untuk mengukur protein total. Analisis 
kjeldahl adalah salah satu metode untuk mengukur kandungan protein total. 
Secara rinci metode kjeldahl  adalah sebagai berikut: 
a) Tahap dikstruksi 
Sebelum masuk tahap dekstruksi bahan terlebih dahulu ditimbang.  
  
 
 
 
Gambar 2. Penimbang  Gambar 3. Distruksi 
Menimbang 0,5 – 1,0 g bahan dan masukkan dalam labu kjeldahl, tambahkan 
1 g K2S atau Na2SO4 anhidrat, dan 10-15 ml H2SO4 pekat. Kalau destruksi 
sukar dilakukan perlu ditambah 0,1-0,3 g CuSO4. Kemudian dilakukan 
destruksi di atas pemanas listrik dalam lemari asam, mula-mula dengan api 
kecil, setelah  asap hilang api dibesarkan, pemanasan diakhiri setelah cairan 
menjadi jernih tak berwarna lagi. Kemuadian dibuat perlakuan blangko. 
Setelah dingin tambahkan ke dalam labu kjeldahl aquades 100ml, serta 
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larutan NaOH 45% sampai cairan bersifat basa, pasanglah labu kjeldahl 
dengan segera pada alat distilasi.
6
 
b) Destilasi 
 
 
 
 
 
 
       Gambar 4. Penambahan aquadest        Gambar 5. Destilasi 
Panaskan labu kjeldahl sampai amonia menguap semua, distilat ditampung 
dalam erlenmeyer berisi 25 ml HCL 0,1 N yang sudah diberi indikator 
phenolPtalein 1% beberapa tetes. Distilasi diakhiri setelah distilat tertampung 
sebanyak 150 ml atau setelah distilat yang keluar tak bersirat basa. 
Mengukur pH hasil Fermentasi  dengan menggunakan pH meter dan 
ditabulasikan dalam tabel untuk dianalisi.
7
 
 
 
 
 
                                                          
6
 Abdul Rohman, Analisis Komponen Makan,  Yogyakarta: Graha Ilmu, 2013. Hlm. 37 
7
  Ibid 
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c) Titrasi 
 
Gambar 6. Titrasi 
Kemudian sampel dititrasi dengan HCL 0,1 N sampai larutan sampel menjadi 
merah muda. 
Cara kerja titrasi : 
Langkah pertama yaitu memasang alat titrasi. Kemudian mencuci alat titrasi 
dengan aquades/air kedalam buret. Selanjutnya, memasukkan sampel dengan 
gelas kimia hingga sampel tetap pada skala 0. Mengambil larutan HCL 0,1 N 
dengan gelas ukur, kemudian dituangkan kedalam erlenmeyer dengan 
indikator PP. Melakukan titrasi hingga larutan dalam erlenmeyer berubah 
menjadi warna merah muda.
8
                           
3. Uji Karakteristisk secara Biologi 
Pengujian MPN dilakukan dua tahap, yaitu Uji Praduga (Presumtif Test) yang 
kemudian dilanjutkan dengna Uji Penegasan (Confirmative Test).  
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  Ibid. hlm. 38 
37 
 
 
a. Uji Praduga 
Menyiapkan 9 tabung kultur yang masing-masing berisi 10 ml media cair kaldu 
lactose steril yang sudah dilengkapi dengan tabung durham. Aturlah letak pada rak 
tabung dan masing-masing beri kode (A1, A2, A3, B1, B2, B3, C1, C2, C3). 
menuangkan air sampel menggunakan pipet steril masing-massing sebanyak 10 ml 
ke dalam tabung kultur yang berkode A1, A2, A3. Setelah itu menuangkan air 
sampel sebanyak 1 ml ke dalam tabung kultur yang berkode B1, B2, B3. 
Kemuadian menuangkan air sebanyak 0,01 ml ke dalam tabung kultur yang 
berkode C1, C2, C3. menginokulasikan 9 tabung kultur yang sudah diperlakukan 
pada suhu 37
o
C selama 1x24 jam. 
Amati adanya gelembung udara di dalam tabung durham.  Catatlah kode tabung 
yang positif mengeluarkan gas. Mikroba penghasil gas yang tumbuh pada tabung 
adalah kelompok mikroba yang mampu memfermentasikan laktosa. 
b. Uji Penegasan  
Menyiapkan tabung kultur yang masing-masing berisi 10 ml media cair BGLB 
steril yang sudah dilengkapi dengan tabung durham. Aturlah letaknya pada rak 
tabung dan masing-masing beri kode misalnya : (A1, A2, A3, B1, B2, B3, C1, C2, 
C3), sehingga jumlahnya sama dengan jumlah tabung yang positif saja. 
Menuangkan air sampel yang sudah diinkubasikan ke dalam media kultur laktosa 
menggunakan pipet steril masing-masing sebanyak 1 ml ke dalam tabung yang 
positif. Menginkubasikan tabung kultur yang sudah diperlukan pada suhu 45
o
C 
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selama 1 x 24 jam. Kemudian amati adanya gelembung udara di dalam tabung 
durham. Catatlah kode tabung yang positif mengeluarkan gas. Mikroba penghasil 
gas yang tumbuh pada tabung suhu tinggi 45
o
C mikroba ini merupakan kelompok 
bakteri coliform fekal. 
 
H. Teknik  Analisi Data 
Untuk mengetahui apakah ada pengaruh variasi temperatur pada pembuatan 
fermentasi susu nabati jagung manis, maka analisis data yang dilakukan dengan 
menggunakan analisis data kuantitatif. Data hasil penelitian protein akan dianalisis 
menggunakan uji statistik analisis varians (ANOVA) program SPSS 17 dan untuk 
mengetahui perlakuan mana yang berpengaruh paling baik dilakukan dengan uji 
Least Significant Difference (LSD) pada taraf 5%.
9
 
  
                                                          
9
 Margono, Metode Penelitian Pendidikan, Rinika Cipta, Jakarta, 2002, hlm. 106 
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I. Alur Kerja Penelitia 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
setelah itu ditambahkan susu skim 
Perebusan kembali Jagung yang  sudah diblender dalam waktu 15 
menit T=85
o
C 
Penyaringan 
Jagung di pipil kemudian Jagung di blander dengan kadar air 1:1 
Pencucian jagung kemudian perebusan 
PERSIAPAN 
Homogenkan 15 Menit 
Dipasteurisasi T= 85
 o
C selama 15 Menit 
Didinginkan Hingga Mencapai T= 40-42
o
C 
Inokulasi dengan starter 
Inokulasi pada 38
o
C, 42
 o
C, 44
o
C selama 6 jam 
Pengamatan 
Data 
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BAB IV 
HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN 
 
A. Hasil Penelitian 
Yoghurt merupakan susu yang menggumpal atau mengalami pengentalan seperti gel 
karena koagulasi protein susu. Penelitian proses fermentasi susu jagung dilakukan  
sebagai terapan yang diadopsi dari teknik pembuatan yoghurt berdasarkan susu sapi 
seperti pada umumnya. Substrat fermentasi yang digunakan adalah susu jagung manis 
yang masih segar. Hasil olahan susu ini terbentuk seperti bubur, tidak terlalu encer 
dan tidak terlalu padat. Tingkat kekentalan akan mempengaruhi tekstur dan 
kenampakan yoghurt yang dihasilkan dan mempengaruhi daya terima konsumen 
terhadap yoghurt. Selain itu mempengaruhi hasil uji kandungan protein dan uji 
bakteri Coliform. 
1. Hasil Uji karakteristik Secara Fisika 
Uji organoleptik merupakan pengujian tingkat kesukaan panelis meliputi tingkat 
kesukaan warna, tekstur, rasa, dan aroma dengan menggunakan metode hedonik yang 
melibatkan 25 orang panelis. Hasil penelitian dari uji organoleptik yoghurt susu 
jagung dapat dilihat pada tabel 9.  
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Tabel  9. Hasil Uji Organoleptik 
Perlakuan Kriteria  Rata-rata  
Skala Numerik 
Skala Hedonik Daya 
Terima 
38
o
C 
Warna 2,76 Kuning  Suka 
Tekstur 2,04 Putih kekuningan Sedang 
Rasa 2,80 Kuning  Suka 
Aroma 2,52 Kuning Suka 
42
o
C 
Warna 3,00 Kuning Suka 
Tekstur 2,16 Putih kekuningan Sedang 
Rasa 2,72 Kuning Suka 
Aroma 2,60 Kuning Suka 
44
o
C 
Warna 3,16 Kuning Suka 
Tekstur 2,12 Putih kekuningan Sedang 
Rasa 3,00 Kuning Suka 
Aroma 3,04 Kuning Suka 
 
Berdasarkan pada tabel 9 dapat dilihat bahwa variasi temperatur (38
o
C, 42
o
C, dan 
44
o
C) memberikan hasil yang bervariasi terhadap uji organoleptik pada warna, 
tekstur, rasa, dan aroma dengan skala hedonik 1-4. Dengan kriteria tidak suka, 
sedang, suka, dan sangat suka. Dari hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa 
tingkat kesukaan terhadap variasi temperatur yoghurt susu jagung yang disukai oleh 
panelis yaitu pada temperatur 44
o
C. 
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a. Hasil Uji Organoleptik pada Warna 
 
Gambar 7. 
Grafik Hasil Uji Organoleptik pada Warna 
Berdasarkan gambar 7. Hasil rata-rata penilaian panelis terhadap warna yoghurt susu 
jagung mempunyai nilai tertinggi yaitu 3,16 dengan skala hedonik yaitu “kuning” dan 
daya terima yaitu “suka” yang didapatkan pada temperatur 44oC, sedangkan nilai 
terendah yaitu 2,76 dengan skala hedonik yaitu “kuning” dan daya terima yaitu 
“suka”  yang didapat pada temperatur 38oC. 
 
Berdasarkan Hasil uji analisis yang menggunakan SPSS 17 one way anova pada 
lampiran 1, diketahui bahwa variasi temperatur yoghurt susu jagung tidak 
berpengaruh terhadap warna yoghurt susu jagung. Uji analisis yang didapatkan 
dengan nilai p=0,270 (p<0,05). Oleh karena tidak adanya pengaruh tersebut sehingga 
tidak dapat dilanjutkan uji LSD (Least Signifikan Difference). 
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b. Hasil Uji Organoleptik pada tekstur 
Tekstur yoghurt biasanya erat kaitannya dengan kekentalan yoghurt tersebut. Yoghut 
yang memiliki kekentalan yang tinggi akan memiliki tekstur yang lebih baik. Tekstur 
yoghurt yang diperoleh pada penelitian ini mulai dari tekstur encer hingga sangat 
kental. Hasil uji organoleptik dari pengaruh variasi temperatur yoghurt susu jagung  
terhadap tekstur dapat dilihat pada gambar 8.  
 
Gambar 8. 
Grafik Uji Organoleptik pada Tektur 
Berdasarkan gambar 8. Hasil rata-rata penilaian panelis terhadap tekstur yoghurt susu 
jagung mempunyai nilai tertinggi yaitu 2,16 dengan skala hedonik yaitu “agak 
kental” dan daya terima yaitu “sedang”, yang banyak didapatkan pada temperatur 
42
o
C, sedangkan nilai terendah yaitu 2,04 yang didapat pada temperatur 38
o
C. 
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Berdasarkan Hasil uji analisis yang menggunakan SPSS 17 one way anova pada 
lampiran 1, diketahui bahwa variasi temperatur yoghurt susu jagung tidak 
berpengaruh terhadap tekstur yoghurt susu jagung. Uji analisis yang didapatkan 
dengan nilai p=0,973 (p<0,05). Oleh karena tidak adanya pengaruh tersebut sehingga 
tidak dapat dilanjutkan uji LSD (Least Signifikan Difference). 
 
c. Uji Organoleptik pada Rasa 
Rasa merupakan salah satu faktor mutu yang menentukan tingkat penerimaan 
konsumen terhadap produk. Penilaian panelis terhadap rasa cenderung bersifat 
subyektif dan dipengaruhi oleh kepekaan serta kesukaan individual terhadap produk.
1
 
Hasil uji organoleptik pada rasa yoghurt susu jagung dapat dilihat pada gambar 9.  
 
Gambar 9. 
Grafik Uji Organoleptik pada rasa 
                                                          
1
Agus Santoso, Pembuatan Yoghurt Fruit dari Buah Pepaya (Carica papaya L.) (Kajian 
Konsentrasi Sari Buah dan Jenis Starter). Jurnal Agrina, 01(01), 31-39, 2014, hlm. 36 
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Hasil grafik organoleptik dari variasi temperatur terhadap rasa yoghurt susu jagung 
memperoleh nilai tertinggi yaitu 3,00 dengan skala hedonik yaitu “Asam” dan daya 
terima yaitu “suka” yang didapatkan pada temperatur 44oC, sedangkan nilai terendah 
yaitu 2,72 dengan skala hedonik yaitu “Asam” dan daya terima yaitu “suka” yang 
didapatkan pada temperatur 42
o
C. 
Berdasarkan Hasil uji analisis yang menggunakan SPSS 17 one way anova, diketahui 
bahwa variasi temperatur yoghurt susu jagung tidak berpengaruh terhadap 
rassayoghurt susu jagung. Uji analisis yang didapatkan dengan nilai p=0,437 
(p<0,05). Oleh karena tidak adanya pengaruh tersebut sehingga tidak dapat 
dilanjutkan uji LSD (Least Signifikan Difference). 
 
d. Uji Organoleptik pada Aroma 
Aroma adalah bau yang ditimbulkan oleh rangsangan kimia yang tercium oleh syaraf-
syaraf olfaktori yang berada dalam rongga hidung ketika makanan masuk kedalam 
mulut. Aroma merupakan parameter organoleptik yang penting karena aroma banyak 
menentukan kelezatan bahan pangan. Hasil uji organoleptik variasi temperatur 
yoghurt susu jagung dapat dilihat pada gambar 10. 
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Gambar 10. 
Grafik Hasil Uji organoleptik Aroma 
Pada grafik organoleptik di atas menunjukkan bahwa variasi temperatur yoghurt susu 
jagung terhadap aroma memperoleh nilai tertinggi yaitu 3,04 dengan skala hedonik 
yaitu “agak khas yoghurt” dan daya terima yaitu “suka” yang didapatkan pada 
temperatur 44
o
C, sedangkan nilai terendah yaitu 2,52 dengan skala hedonik yaitu 
“agak khas yoghurt” dan daya terima yaitu “suka” yang didapatkan pada temperatur 
38
o
C. 
Berdasarkan hasil uji analisis yang menggunakan SPSS 17 one way anova, diketahui 
bahwa variasi temperatur yoghurt susu jagung tidak berpengaruh terhadap aroma 
yoghurt susu jagung. Uji analisis yang didapatkan dengan nilai p=0,183 (p<0,05). 
Oleh karena tidak adanya pengaruh tersebut sehingga tidak dapat dilanjutkan uji LSD 
(Least Signifikan Difference). 
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2. Hasil Uji Karakteristik Secara Kimia 
Protein merupakan suatu zat makanan yang amat penting bagi tubuh karena zat ini 
berfungsi sebagai zat pembangun dan pengatur, selain itu juga berfungsi sebagai 
bahan bakar dalam tubuh. Protein adalah sumber asam-asam amino yang 
mengandung unsur-unsur C, H, O dan N, yang tidak dimiliki oleh lemak dan 
karbohidrat.
2
 
 
Gambar 11. 
Diagram Pengaruh Temperatur Terhadap Kandungan Protein yoghurt susu jagung 
Dari hasil uji laboratorium, kadar protein dalam yoghurt susu jagung ditentukan 
dengan metode kjeldahl. Berdasarkan diagram pada gambar 11, memperlihatkan 
kenaikan dan penurunan kandungan protein pada masing-masing perlakuan. 
Perlakuan 38
o
C kandungan proteinnya lebih tinggi yaitu 2,0724% , pada perlakuan 
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42
o
C  kandungan proteinnya yaitu 2,0523%, dan pada perlakuan 44
o
C kandungan 
proteinnya yaitu 2,0702 dibandingkan dengan perlakuan 44
o
C dan 42
o
C. 
Hasil analisis yang menggunakan SPSS 17 one way anova pada lampiran 1, 
menunjukkan bahwa uji kadar protein variasi temperatur yoghurt susu jagung tidak 
berpengaruh terhadap karakteristik kimia yoghurt susu jagung dengan nilai p= 0,993 
(p<0,05). Oleh karena tidak adanya pengaruh tersebut sehingga tidak dapat 
dilanjutkan uji LSD (Least Signifikan Difference).  
3. Uji Karakteristik Secara Biologi 
Pengujian secara biologi dilakukan untuk mengetahui ada atau tidak adanya bakteri 
Coliform dengan cara pengujian MPN yang dilakukan dua tahap, yakni uji praduga 
yang kemudian dilakukan dengan uji penegasan. Pengujian bakteri Coliform hanya 
menggunakan satu sample dari hasil uji protein yang terbaik. Untuk mengetahui hasil 
uji bakteri Coliform dapat dilihat pada tabel 10. 
Tabel 10. 
uji bakteri coliform 
Sampel Uji 
Coliform 
Ulangan 
Keterangan 
I II III 
Negatif Negatif Negatif Tidak tercemar 
 
Berdasarkan tabel 10. diatas menunjukkan bahwa satu sample tersebut yang telah 
diperiksa menunjukkan hasil negatif atau tidak mengandung bakteri Coliform, 
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sehingga pada uji biologi yoghurt susu jagung ini memenuhi standar SNI yaitu 
maksimal 10 koloni/g.  
4. Kriteria Yoghurt Susu Jagung Dibandingkan dengan Kriteria SNI 
Analisis mutu yoghurt yang dilakukan meliputi analisi terhadap organoleptik, kadar 
protein, dan Bakteri Coliform. Berdasarkan hasil pengamatan organoleptik, diperoleh 
hasil bahwa variasi temperatur yoghurt susu jagung yang paling disukai konsumen 
adalah yoghurt susu jagung pada temperatur 44
o
C. Sedangkan pada kadar protein 
yang paling tinggi yaitu pada temperatur 38
o
C. Sedangkan pada bateri Coliform 
diperoleh dari sampel tertinggi dari protein. Analisis  gizi yoghurt dapat dilihat pada 
tabel 11.  
Tabel 11. Analisis Gizi Yogurt SNI dengan yoghurt susu jagung 
Kandungan Satuan SNI Yoghurt Susu Jagung 
Penampakan  Cairan 
Kental-Padat 
Sangat Kental 
Bau  Normal/Khas Agak khas yoghurt 
Rasa  Asam/ Khas Asam 
Protein % Minimal 2,7 2,07 
Bakteri Coliform APM/g 
Atau Koloni/g 
Maksimal 10 Negatif 
 
Berdasarkan tabel 11 terlihat bahwa kandungan dari penampakan, bau,  rasa dan 
bakteri Coliform telah memenuhi Standar Nasional Indonesia untuk yoghurt kecuali 
kandungan protein yang hasil dari penelitian tidak satupun sampel yang memenuhi 
Standar Nasional Indonesia  (SNI). 
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B. Pembahasan 
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, variasi temperatur terhadap karakteristik 
secara fisika yoghurt susu jagung dengan menggunakan uji organoleptik yang 
dilakukan terhadap 25 orang panelis. Pengamatan ini meliputi warna, tekstur, rasa 
dan aroma. Panelis diminta untuk menilai sampel pada lembaran angket yang telah 
disajikan. Skor penilaian yang diberikan berkisar antara 1 - 4. 
Warna merupakan karakteristik yang menentukan penerimaan suatu produk oleh 
konsumen. Kesan pertama yang didapat dari bahan pangan adalah warna.
3
 
Berdasarkan hasil uji analisis yang menunjukkan bahwa variasi temperatur yoghurt 
susu jagung tidak berpengaruh terhadap warna yoghurt susu jagung. Uji analisis yang 
didapatkan dengan nilai p=0,270 (p<0,05).  
Hasil yang dapat dilihat pada gambar 7 yang merupakan tabel rata-rata penilaian 
organoleptik terhadap yoghurt susu jagung menunjukkan bahwa nilai kesukaan 
tertinggi diperoleh pada temperatur 44
o
C, dengan nilai rata-rata sebesar 3,16 nilai 
tersebut termasuk pada kriteria “suka” atau berwarna “kuning”. Sedangkan nilai 
kesukaan terendah terhadap warna yoghurt susu jagung diperoleh pada temperatur 
38
o
C dengan nilai rata-rata sebesar 2,76, nilai tersebut termasuk pada kriteria “suka” 
atau berwarna “kuning”. 
                                                          
3
I. Sayuti, S. Wulandari, D. Kurnia Sari. “Penambahan Ekstrak Ubi Jalar Ungu(Ipomoea 
batatas var. Ayamurasaki) dan Susu Skim TerhadapOrganoleptik Yoghurt Jagung Manis(Zea mays L. 
Saccharata) dengan Menggunakan Inokulum Lactobacillus acidophilus DAN Bifidobacterium sp.”. 
prosiding semirata FMIPA Universitas Lampung, 2013. hlm. 404 
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Warna kuning yoghurt susu jagung disebabkan adanya kandungan karatenoid dalam 
jagung. Karatenoid adalah suatu kelompok pigmen yang berwarna kuning, orange, 
atau merah orange, mempunyai sifat larut dalam lemak atau pelarut organik, tetapi 
tidak larut dalam air.
4
 Pada penelitian R. Nofrianti menunjukkan bahwa warna 
yoghurt jagung yang dihasilkan berwarna kuning. Secara umum warna dari yoghurt 
jagung dapat diterima oleh panelis dengan penilaian panelis agak suka dan suka.
5
 
Tekstur yoghurt dapat dianalisa dengan menggunakan  indera penglihatan. Menurut 
kriteria SNI 2981:2009 Tekstur dari yoghurt adalah cairan kental sampai padat. 
Menurut Surajudin dkk, yoghurt yang baik adalah yoghurt yang kekentalannya 
kompak, tidak berbentuk gas serta tidak terjadi pemisahan padatan dan cairan.
6
 
Berdasarkan hasil uji organoleptik terhadap tekstur pada gambar 8, dari uji 
analisisyang didapatkan dengan nilai p=0,973 (p<0,05) menunjukkan bahwa yoghurt 
susu jagung tidak memberikan pengaruh terhadap tekstur yoghurt. Rata-rata tertinggi 
nilai kesukaan terhadap karakteristik tekstur yoghurt susu jagung adalah 3,16 yang 
diperoleh dari temperatur 44
o
C, menunjukkan respon panelis dengan kriteria “suka” 
atau bertekstur “kental”. Sedangkan rata-rata terendah nilai kesukaan terhadap 
karakteristik tekstur yoghurt susu jagung adalah  2,04 yaitu pada perlakuan 
pertamadengan suhu 38
o
C,  menunjukkan respon panelis dengan kriteria “sedang” 
atau tekstur yang “agak kental”.  
                                                          
4
  Suarni, dan S. Widiowati. 2006. Struktur, komposisi, nutrisi jagung. Prosiding Seminar dan 
Lokakarya Nasional Jagung. Makkasar : 410-426 
5
R. Nofrianti, F.azima, R.Eliyasmi. Pengaruh Penambahan Madu Terhadap Mutu yoghurt 
Jagung. Jurnal Aplikasi Teknologi Pangan. Vol. 2 No. 2. 2013, hlm.65 
6
Ibid, hlm. 66 
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Tekstur pada yoghurt terbentuk oleh agregasi misel kasein oleh asam dan adanya 
interaksi antara misel kasein sehingga terbentuk gel yang kuat dan halus. Kekuatan 
gel kasein yang terbentuk ditentukan oleh kekuatan ikatan antara misel kasein dengan 
misel kasein yang kekuatan ikatannya dipengaruhi oleh pH, konsentrasi kalsium dan 
suhu.
7
 Tekstur kental yoghurt meningkat karena temperatur inkubasi yang meningkat, 
yang mengakibatkan struktur gel dari yoghurt lebih kencang dan lebih tebal.
8
 Selain 
itu Menurut Gilliand beberapa faktor yang mempengaruhi tekstur yoghurt adalah 
perlakuan pada susu sebelum diinokulasikan, ketersediaan nutrisi, bahan-bahan 
pendorong, produksi metabolisme oleh Lactobacilus, interaksi dengan bakteri biakan 
lainnya, penanganan bakteri sebelum digunakan juga ada atau tidaknya antibiotika 
dalam susu.
9
 
Hasil dari pengujian organoleptik menunjukkan bahwa rata-rata hasil uji panelis pada 
variasi temperatur yoghurt susu jagung yaitu tidak memiliki pengaruh terhadap rasa 
pada yoghurt susu jagung. Bakteri Lactobacillus bulgaricus yang berfungsi sebagai 
pengubah rasa dapat berfermentasi dengan baik sehingga rasa yang ditimbulkan 
menjadi asam. Selain itu, rasa juga dipengaruhi oleh beberapa faktor yaitu suhu, 
konsentrasi starter dan lama fermentasi. 
                                                          
7
  Adrianus Yosep, Wirawan, Budi Santosa. Pembuatan Yoghurt dari Kulit Pisang Serta Analisa 
Kelayakan Usaha (Pengaruh Jenis dan Konsentrasi Penstabil). Jurnal Teknologi Industri Pertanian. 
Malan. 2015. hlm.  12 
8
 Temitayo. E. Olademeji, et al, Effects Of Incubation Temperature on the Physical and 
Chemecial Properties  Of Yoghurt. 3rd International Conference on African Development Issues (CU-
ICADI). ISSN: 2449-O75X, hlm. 102. 
9
Adrianus Yosep, Wirawan, Budi Santosa. Op cit. 
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Berdasarkan hasil uji analisis yang didapatkan dengan nilai p=0,437 (p<0,05) 
menunjukkan bahwa variasi temperatur yoghurt susu jagung tidak berpengaruh 
terhadap rasa yoghurt susu jagung. Sedangkan pada gambar 9 yang menunjukkan 
rata-rata tertinggi nilai kesukaan terhadap karakteristik rasa yoghurt susu jagung 
adalah 3,00 yang diperoleh dari temperatur 44
o
C, menunjukkan respon panelis 
dengan kriteria “suka” atau rasa yang “asam”. Sedangkan rata-rata terendah nilai 
kesukaan terhadap karakteristik rasa yoghurt susu jagung adalah 2,72 yang diperoleh 
dari temperatur 42
o
C, skala numerik menunjukkan respon panelis dengan kriteria 
“suka” atau rasa yang “asam”. 
Rasa yoghurt dipengaruhi karena adanya senyawa tertentu dalam yoghurt seperti 
senyawa asetal dehida, diasetil, asam asetat dan asam-asam lain yang jumlahnya 
sangat sedikit. Senyawa ini dibentuk oleh bakteri Streptococcus thermophillisdari 
laktosa susu, diproduksi juga oleh beberapa strain bakteri Lactobacillus bulgaricus,
10
 
dan memberikan sedikit rasa asam pada susu. Tetapi kemudian Lactobacillus 
bulgaricus akan memberikan rasa asam yang lebih kuat pada susu.
11
 Temperatur yang 
berbeda memberikan rasa asam yang berbeda pula, seperti pada penelitian Temitayo 
yang menyatakan bahwa meningkatnya suhu inkubasi maka ada peningkatan dalam 
                                                          
10
 Surayah Askar Dan Sugiarto. Uji Kimiawi dan Organoleptik Sebagai Uji Mutu Yoghurt. 
Prosiding Temu Teknis Nasional Tenaga Fungsional Pertanian. 2005. hlm. 110 
11
 R. Nofrianti. Et al. Pengaruh Penambahan Madu Terhadap Mutu Yoghurt Jagung.  Jurnal 
Aplikasi teknologi Pangan. 2(2). 2013, hlm. 65 
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keasaman yoghurt.
12
 Oleh sebab itu rasa asam yang berbeda-beda dari yoghurt susu 
jagung diperoleh karena suhu yang berbeda. 
Yoghurt memiliki karakteristik aroma yang khas seperti aroma asam. Aroma ini 
timbul karena selama proses fermentasi terjadi perubahan laktosa susu menjadi asam 
laktat oleh bakteri asam laktat. Asam laktat inilah yang menyebabkan yoghurt 
memiliki aroma khas asam. 
Berdasarkan Hasil uji analisis yang didapatkan dengan nilai p=0,183 (p<0,05) 
menunjukkan bahwa variasi temperatur yoghurt susu jagung tidak berpengaruh 
terhadap aroma yoghurt susu jagung. Hasil uji organoleptik pada gambar 10, rata-rata 
tertinggi nilai kesukaan terhadap karakteristik aroma yoghurt susu jagung adalah 3,04 
yang diperoleh dari temperatur 44
o
C nilai tersebut menunjukkan respon panelis 
dengan kriteria “suka” atau aroma yang “agak khas yoghurt” sedangkan rata-rata nilai 
kesukaan terhadap karakteristik aroma yoghurt susu jagung yang terendah adalah 
2,52 yang diperoleh pada temperatur 38
oC dengan kriteria “suka” atau aroma yang 
“agak khas yoghurt”.  
Menurut Winarno dan Fernandez di dalam R. Nofrianti, asam laktat yang dihasilkan 
dapet memperbaiki flovour dari minuman fermentasi yang dihasilkan. Dalam proses 
fermentasi susu, bakteri Lactobacillis bulgaricus lebih banyak berperan pada 
                                                          
12
 Temitayo. E. Olademeji, et al, Effects Of Incubation Temperature on the Physical and 
Chemecial Properties  Of Yoghurt. 3rd International Conference on African Development Issues (CU-
ICADI). ISSN: 2449-O75X, hlm. 102. 
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pembentukan aroma. Bakteri asam laktat akan memfermentasikan hampir seluruh 
laktosa susu menjadi asam laktat, dan memberikan aroma yoghurt.
13
 
Berdasarkan Gambar 11. menunjukkan bahwa temperatur yang berbeda tidak 
berpengaruh terhadap kenaikan kadar protein yoghurt susu jagung. Hal ini tidak 
sesuai dengan Herly Evanuari yang menunjukkan bahwa semakin tinggi suhu 
inkubator yang digunakan maka lebih cepat menurunkan keseimbangan protein 
kasein dalam kefir.
14
 Semakin rendah  jumlah mikrobia yang terdapat dalam Yoghurt 
maka akan semakin rendah pula kandungan proteinnya karena sebagian besar 
komponen penyusun mikrobia adalah protein (Harastuti etal, 1994). Hal tersebut 
disebabkan kandungan protein telah turun akibat fermentasi asam laktat yang 
disebabkan mikroorganisme yang aktif dalam fermentasi. Kadar protein tertinggi 
pada temperatur 38
o
C dengan kadar protein yang dihasilkan 2,0724% dan protein 
terendah terdapat pada temperatur 42
o
C dengan tingkat kadar protein yang dihasilkan 
yaitu 2,0523%. Hasil dari data protein menunjukkan kenaikan dan penurunan, hal itu 
karena protein sangat peka terhadap perubahan lingkungan, misalnya oleh perubahan 
suhu, pH atau karena terjadinya suatu reaksi dengan senyawa lain, maka aktivitas 
biokimiawinya akan berkurang. 
Nilai kadar protein yang diperoleh berada jauh dibawah nilai kadar protein yoghurt 
menurut SNI 2981:2009 yang menyatakan nilai kadar protein pada yoghurt minimal 
                                                          
13
 R. Nofrianti. Et al Op cit, hlm. 66 
14
 herly Evanuari. Pengaruh Suhu dan Lama Pemeraman pada Inkubator Terhadap Kualitas 
Fisik kefir. Jurnal Ilmu-ilmu Peternakan 20 (2): 8-13. ISSN: 0852-3581. 2010. hlm. 11-12 
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2,7%. Menurut Winarno di dalam Sri Setyani et al menyatakan bahwa kandungan 
protein dapat menurun akibat pemasakan, perendaman, pH, dan bahan-bahan kimia.15 
Tamine dan  Robin son dalam M. Hasir Adam mengemukakan bahwa  tidak banyak 
perubahan kadar protein dalam yoghurt oleh pengaruh fermentasi namun yang 
banyak adalah perubahan komposisi protein dan dipengaruhi oleh proses pemasakan 
ketika perebusan jagung atau pasteurisasi.
16
 Atau dapat juga disebabkan karena 
selama proses fermentasi bakteri aktif melakukan proses proteolitik dan lepolitik 
menjadi substansi yang bisa dimanfaatkan bakteri misalnya energi, pada mekanisme 
perubahan tersebut biasanya akan menghasilkan air dan secara otomatis konsentrasi 
protein, lemak dan laktosa dalam produk fermentasi akan menurun.
17
 
Coliform merupakan suatu kelompok bakteri yang digunakan sebagai indikator 
adanya polusi kotoran dan kondisi yang tidak baik terhadap air dan makanan. Adanya 
bakteri Coliform di dalam makanan atau minuman menunjukkan kemungkinan 
adanya mikroba yang bersifat enteropatogenik dan atau toksigenik yang berbahaya 
bagi kesehatan manusia.
18
 Syarat SNI mutu yoghurt (Badan Standarisasi Nasional 
2009) untuk total Coliform sebesar 10. Sedangkan pada tabel 10 yang menyajikan 
                                                          
15
Sri Setyani et al. Fortifikasi Jagung Manis Dan Kacang Hijau Terhadap Sifat Fisik, Kimia 
Dan Organoleptik Susu Jagung Manis Kacang Hijau. Jurnal Teknologi Industri dan Hasil Pertanian. 
14(2).  2009. hlm. 114 
16
M. Hasir Adam, Andy. Penambahan Ekstrak Bunga Rosella (Hibiscus sabdriffa Linn) Untuk 
Peningkatan Kualitas Yogurt. Jurnal Agrisistem, 7(2). ISSN 1858-4330. 2011. hlm. 104 
17
 Hasfah, Astriana. Pengaruh Variasi Starter Terhadap Kualitas Yoghurt Susu Sapi. Jurnal 
Bionature, 13(2), hlm. 96-102. 2012, hlm. 101 
18
Ikha Wahyuni, M Alwi, Umrah. Deteksi Bakteri Coliform DAN Escherichia coli Pada 
Minuman Es Jeruk Di Cafe Lesehan Pantai Talise Palu. iocelebes, 7 (2). hlm. 57-65. ISSN: 1978-6417. 
2013. hlm. 63 
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hasil perhitungan jumlah bakteri yang dilakukan sebanyak tiga kali pengenceran     
(10
-3
) dengan hasil penelitian menunjukkan bahwa tidak terdapat bakteri Coliform 
pada setiap pengencerannya yang artinya total Coliform pada yoghurt susu jagung 
memenuhi standar SNI. Proses pengolahan yang higienis dan disimpan pada suhu 
dingin menyebabkan bakteri tidak tumbuh, karena Coliform tumbuh pada suhu 
37
o
C.
19
 
                                                          
19
  Yusdar Zakaria, dkk . Keamanan Susu Fermentasi yang Beredar di Banda Aceh Berdasarkan 
Nilai Gizi dan Jumlah Bakteri Pathogen. Agripet: 10 (1): 32-36. 2010. hlm. 35 
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BAB V 
KESIMPULAN DAN SARAN 
A. Kesimpulan 
Dari hasil pembahasan di atas dapat diambil kesimpulan sebagai berikut: 
1. Uji karakteristik fisika dan kimia tidak menunjukkan adanya pengaruh 
terhadap yoghurt susu jagung. Sedangkan pada uji karakteristik biologi tidak 
menunjukkan adanya cemaran bakteri Coliform  
2. karakteristik fisika dan biologi yoghurt susu jagung telah memenuhi Standar 
Nasional Indonesia (SNI), sedangkan karakteristik kimia yoghurt susu jagung 
belum memenuhi Standar Nasional Indonesia (SNI).  
 
B. Saran 
1. perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai optimasi penambahan gula 
pada yoghurt susu jagung sehingga menghasilkan produk yang lebih disukai 
oleh panelis. 
2. Perlu penelitian lebih lanjut untuk melihat variasi temperatur terhadap kualitas 
yoghurt dalam meningkatkan kadar protein yoghurt susu jagung. 
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LAMPIRAN 1 
Lembar Uji Organoleptik, Data Organoleptik, Kadar Protein, 
Data SPSS 
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1. Hasil Analisis Pengaruh Variasi Temperatur terhadap Karakteristik 
FisikaYoghurt Susu Jagung menggunakan uji organoleptik terhadap warna 
percobaan 
Panelis Rata 
Persampel 
Rata-rata 
1 2 3 4 5 
A.1 2 2 3 2 3 2,4 
2,76 
A.2. 2 3 2 2 2 2,2 
A.3 3 3 3 3 3 3 
A.4 2 3 3 3 3 2,8 
A.5 3 4 3 3 4 3,4 
B.1 3 3 3 3 3 3 
3 
B.2 3 3 2 3 2 2,6 
B.3 3 3 3 3 3 3 
B.4 3 3 3 3 4 3,2 
B.5 2 3 4 3 4 3,2 
C.1 3 4 4 3 3 3,4 
3,16 
C.2 3 3 3 4 2 3 
C.3 2 3 3 3 2 2,6 
C.4 3 4 4 3 3 3,4 
C.5 3 3 3 4 4 3,4 
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2. Hasil Analisis Pengaruh Variasi Temperatur terhadap Karakteristik Fisika 
Yoghurt Susu Jagung menggunakan uji organoleptik terhadap Tekstur 
percobaan 
Panelis Rata 
Persampel 
Rata-rata 
1 2 3 4 5 
A.1 1 1 1 1 1 1 
2,04 
A.2. 1 1 1 1 1 1 
A.3 3 2 3 2 3 2,6 
A.4 3 2 3 3 2 2,6 
A.5 2 4 2 3 4 3 
B.1 2 2 1 2 1 1,6 
2,16 
B.2 1 1 2 2 1 1,4 
B.3 2 3 3 3 2 2,6 
B.4 3 2 2 3 2 2,4 
B.5 3 2 2 3 4 2,8 
C.1 2 2 1 1 2 1,6 
2,12 
 
C.2 1 1 1 3 2 1,6 
C.3 1 2 2 2 2 1,8 
C.4 1 2 2 2 3 2 
C.5 3 4 4 4 3 3,6 
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3. Hasil Analisis Pengaruh Variasi Temperatur terhadap Karakteristik Fisika 
Yoghurt Susu Jagung menggunakan uji organoleptik terhadap Rasa 
percobaan 
Panelis Rata 
Persampel 
Rata-rata 
1 2 3 4 5 
A.1 3 3 2 3 3 2,8 
2,8 
A.2. 4 2 3 2 2 2,6 
A.3 2 3 3 3 3 2,8 
A.4 3 4 3 3 2 3 
A.5 2 3 2 4 3 2,8 
B.1 2 3 2 2 2 2,2 
2,72 
B.2 2 3 3 3 2 2,6 
B.3 3 3 4 3 3 3,2 
B.4 3 4 2 3 2 2,8 
B.5 3 3 2 3 3 2,8 
C.1 2 4 2 2 2 2,4 
3 
C.2 4 4 3 4 3 3,6 
C.3 4 2 2 2 4 2,8 
C.4 3 4 2 3 3 3 
C.5 3 4 3 3 3 3,2 
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4. Hasil Analisis Pengaruh Variasi Temperatur terhadap Karakteristik Fisika 
Yoghurt Susu Jagung menggunakan uji organoleptik terhadap Aroma 
percobaan 
Panelis Rata 
Persampel 
Rata-rata 
1 2 3 4 5 
A.1 2 2 2 2 2 2 
2,52 
A.2. 2 3 3 2 2 2,4 
A.3 4 3 2 2 2 2,6 
A.4 3 2 3 2 2 2,4 
A.5 3 4 3 3 3 3,2 
B.1 2 2 2 2 2 2 
2,6 
B.2 2 2 3 3 2 2,4 
B.3 3 4 2 2 2 2,6 
B.4 3 2 3 2 3 2,6 
B.5 3 4 3 4 3 3,4 
C.1 3 3 2 3 3 2,8 
3,04 
C.2 2 3 3 4 3 3 
C.3 4 3 4 2 3 3,2 
C.4 2 3 3 2 3 2,6 
C.5 3 4 3 4 4 3,6 
 
5. Hasil analisis pengaruh variasi temperatur yoghurt jagung terhadap Uji 
Kadar Protein 
No Perlakuan 
Kadar Protein (%) 
Rata-rata 
1 2 3 4 5 
1 38
 o
C 2,3144% 2,1939% 2,3716% 1,8370% 1,6450% 2,0724% 
2 42
 o
C 1,5978% 1,9919% 2,4675% 2,0811% 2,1231% 2,0523% 
3 44
 o
C 2,2442% 2,2067% 2,0903% 1,6795% 2,1306% 2,0703% 
 
6. Hasil analisis pengaruh variasi temperatur yoghurt jagung terhadap Uji 
Bakteri Coliform 
No 
Kode Ulangan 
Keterangan 
Sampel I II III 
1 SA. 3 Negativ Negativ Negativ 
Tidak 
trcemar 
 
68 
 
 
Hasil Uji Statistik pada Warna Yoghurt Susu Jagung 
 
ONEWAY warna BY perlakuan    
/STATISTICS DESCRIPTIVES HOMOGENEITY    
/PLOT MEANS   
/MISSING ANALYSIS    
/POSTHOC=LSD ALPHA(0.05). 
 
 
Oneway 
 
 
[DataSet0]  
 
Descriptives 
warna 
 
N Mean Std. Deviation Std. Error 
95% Confidence Interval for Mean 
Minimum Maximum  Lower Bound Upper Bound 
1.00 5 2.7600 .47749 .21354 2.1671 3.3529 2.20 3.40 
2.00 5 3.0000 .24495 .10954 2.6959 3.3041 2.60 3.20 
3.00 5 3.1600 .35777 .16000 2.7158 3.6042 2.60 3.40 
Total 15 2.9733 .38446 .09927 2.7604 3.1862 2.20 3.40 
 
 
Test of Homogeneity of Variances 
warna 
Levene Statistic df1 df2 Sig. 
1.487 2 12 .265 
 
ANOVA 
Warna 
 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Between Groups .405 2 .203 1.462 .270 
Within Groups 1.664 12 .139   
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ANOVA 
Warna 
 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Between Groups .405 2 .203 1.462 .270 
Within Groups 1.664 12 .139   
Total 2.069 14    
Means Plots 
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Hasil Uji Statistik pada Tekstur Yoghurt Susu Jagung 
 
ONEWAY tekstur BY perlakuan    
/STATISTICS DESCRIPTIVES HOMOGENEITY    
/PLOT MEANS    
/MISSING ANALYSIS    
/POSTHOC=LSD ALPHA(0.05). 
 
 
Oneway 
 
[DataSet0]  
 
Descriptives 
Tekstur 
 
N Mean Std. Deviation Std. Error 
95% Confidence Interval for Mean 
Minimum Maximum  Lower Bound Upper Bound 
1.00 5 2.0400 .96333 .43081 .8439 3.2361 1.00 3.00 
2.00 5 2.1600 .62290 .27857 1.3866 2.9334 1.40 2.80 
3.00 5 2.1200 .84380 .37736 1.0723 3.1677 1.60 3.60 
Total 15 2.1067 .76295 .19699 1.6842 2.5292 1.00 3.60 
 
 
Test of Homogeneity of Variances 
Tekstur 
Levene Statistic df1 df2 Sig. 
1.024 2 12 .388 
 
 
ANOVA 
Tekstur 
 Sum of Squares Df Mean Square F Sig. 
Between Groups .037 2 .019 .028 .973 
Within Groups 8.112 12 .676   
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ANOVA 
Tekstur 
 Sum of Squares Df Mean Square F Sig. 
Between Groups .037 2 .019 .028 .973 
Within Groups 8.112 12 .676   
Total 8.149 14    
Means Plots 
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Hasil Uji Statistik pada Rasa Yoghurt Susu Jagung 
 
ONEWAY rasa BY perlakuan    
/STATISTICS DESCRIPTIVES HOMOGENEITY    
/PLOT MEANS    
/MISSING ANALYSIS    
/POSTHOC=LSD ALPHA(0.05). 
 
Oneway 
 
[DataSet0]  
 
Descriptives 
Rasa 
 
N Mean Std. Deviation Std. Error 
95% Confidence Interval for Mean 
Minimum Maximum  Lower Bound Upper Bound 
1.00 5 2.8000 .14142 .06325 2.6244 2.9756 2.60 3.00 
2.00 5 2.7200 .36332 .16248 2.2689 3.1711 2.20 3.20 
3.00 5 3.0000 .44721 .20000 2.4447 3.5553 2.40 3.60 
Total 15 2.8400 .33975 .08772 2.6519 3.0281 2.20 3.60 
 
 
Test of Homogeneity of Variances 
Rasa 
Levene Statistic df1 df2 Sig. 
1.728 2 12 .219 
 
ANOVA 
Rasa 
 Sum of Squares Df Mean Square F Sig. 
Between Groups .208 2 .104 .886 .437 
Within Groups 1.408 12 .117   
Total 1.616 14    
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Means Plots 
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Hasil Uji Statistik pada Aroma Yoghurt  Susu Jagung 
 
ONEWAY aroma BY perlakuan    
/STATISTICS DESCRIPTIVES HOMOGENEITY   
/PLOT MEANS    
/MISSING ANALYSIS    
/POSTHOC=LSD ALPHA(0.05). 
 
Oneway 
 
[DataSet0]  
Descriptives 
Aroma 
 
N Mean Std. Deviation Std. Error 
95% Confidence Interval for Mean 
Minimum Maximum  Lower Bound Upper Bound 
1.00 5 2.5200 .43818 .19596 1.9759 3.0641 2.00 3.20 
2.00 5 2.6000 .50990 .22804 1.9669 3.2331 2.00 3.40 
3.00 5 3.0400 .38471 .17205 2.5623 3.5177 2.60 3.60 
Total 15 2.7200 .47689 .12313 2.4559 2.9841 2.00 3.60 
 
 
Test of Homogeneity of Variances 
Aroma 
Levene Statistic df1 df2 Sig. 
.015 2 12 .985 
 
 
ANOVA 
Aroma 
 Sum of Squares Df Mean Square F Sig. 
Between Groups .784 2 .392 1.960 .183 
Within Groups 2.400 12 .200   
Total 3.184 14    
75 
 
 
 
 
Means Plots 
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Hasil Uji Statistik Kadar Protein Yoghurt Susu Jagung 
 
ONEWAY protein BY perlakuan    
/STATISTICS DESCRIPTIVES HOMOGENEITY   
/PLOT MEANS 
/MISSING ANALYSIS. 
 
 
Oneway 
 
[DataSet1] E:\ipeeh.sav 
 
Descriptives 
Protein 
 
N Mean Std. Deviation Std. Error 
95% Confidence Interval for Mean 
Minimum Maximum  Lower Bound Upper Bound 
1.00 5 2.0680 .31799 .14221 1.6732 2.4628 1.64 2.37 
2.00 5 2.0480 .31188 .13948 1.6607 2.4353 1.59 2.46 
3.00 5 2.0660 .22898 .10240 1.7817 2.3503 1.67 2.24 
Total 15 2.0607 .26786 .06916 1.9123 2.2090 1.59 2.46 
 
Test of Homogeneity of Variances 
Protein 
Levene Statistic df1 df2 Sig. 
.567 2 12 .582 
 
ANOVA 
Protein 
 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Between Groups .001 2 .001 .007 .993 
Within Groups 1.003 12 .084   
Total 1.004 14    
  
77 
 
 
Means Plots 
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Lampiran 2 
Alat dan bahan, Tahap Pembuatan Yoghurt Susu 
Jagung, dan Hasil Yoghurt Susu Jagung 
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Gambar 9. Bahan-bahan pembuatan yoghurt susu jagung 
a. Stater Yoghurt b. Jagung Manis c. Susu Jagung Manis 
d. Susu Skim e. Gula Pasir 
 
Gambar 10. Alat-alat pembuatan yoghurt susu jagung 
a. Inkubator dari styrofoam b. Panci c. Saringan 
d. Centong e. Blender f. Cup Plastik 
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HASIL INKUBASI 
Gambar 26. perlakuan 38
o
C pada pengulangan pertama 
Gambar 27. Perlakuan 42
o
C pada pengulangan pertama 
 Gambar 28. Perlakuan 44
o
C pada pengulangan pertama 
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Gambar  29. Perlakuan 38
o
C pada pengulangan kedua 
gambar 30.Perlakuan 42
o
C pada pengulangan kedua 
Gambar 31. Perlakuan 44
o
C pada pengulangan kedua 
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Gambar  32. Perlakuan 38
o
C pada pengulangan ketiga 
gambar 33. Perlakuan 42
o
C pada pengulangan ketiga 
Gambar  34. Perlakuan 44
o
C pada pengulangan ketiga 
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Gambar 35. Perlakuan 38
o
C pada pengulangan keempat 
 
Gambar 36. Perlakuan 42
o
C pada pengulangan keempat 
Gambar 37. Perlakuan 44
o
C pada pengulangan keempat 
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Gambar 38. Perlakuan 38
o
C pada pengulangan kelima 
Gambar 39.Perlakuan 42
o
C pada pengulangan kelima 
Gambar 40. Perlakuan 44
o
C pada pengulangan kelima 
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Pengujian Organoleptik pada Panelis 
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LAMPIRAN 3 
Panduan Praktikum, Silabus, RPP 
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PANDUAN PRAKTIKUM 
Pembuatan Yoghurt 
Yoghurt merupakan produk susu fermentasi yang dibuat dari susu penuh dan susu 
skim atau dengan menambah konsentrat susu skim yang telah dipasteurisasi atau 
disterilisasi dan kemudian ditambahkan kultur mikroba Streptococcus thermophilus 
dan Lactobacillus bulgaricus yang memecah gula pada susu yaitu laktosa menjadi 
asam laktat. Yoghurt Zea mays atau yoghurt jagung  merupakan salah satu kreasi 
yoghurt berbahan dasar sari jagung yang diolah dengan cara yang sama seperti 
pembuatan yoghurt pada umumnya. Dalam penelitian yang dilakukan oleh 
Lismayana Hansur, Yoghurt dibuat dari campuran jagung manis dan susu bubuk 
skim. Bahan-bahan itu kemudian dicampurkan dengan organisme probiotik sebanyak 
5% untuk membantu proses fermentasi.Suhuoptimum bagi pertumbuahan Streptoccus 
thermophilus adalah 37°C dan Lactobacillus bulgaricus 45°C. Kemudian diinokulasi 
atau penambahan bakteri pada susu setelah proses pendinginan pada suhu 45°C, 
Streptoccus thermophilus mula-mula tumbuh lebih baik dan setelah pH menurun 
karena dihasilkan asam laktat, maka Lactobacillus bulgaricus akan tumbuh lebih 
baik. 
Tujuan : 
1. Mahasiswa dapat mengetahui proses pembuatan yoghurt susu jagung dengan 
berbagai suhu inkubasi yang berbeda  
2. Mahasiswa dapat mengetahui hasil organoleptik dari yoghurt susu jagung 
tersebut. 
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Alat dan Bahan 
1. Blender 
2. Pisau 
3. Saringan 
4. Panci 
5. pengaduk 
6. cup plastik 
7. inkubator 
8. alumunium foil 
9. label 
10. jagung manis 
11. susu skim 
12. gula 
13. air 
14. Stater Streptococcus thermophilus  
dan Lactobacillus bulgaricus 
 
Cara Kerja : 
1. Siapkan beberapa jagung manis setelah itu jagung manis dibersihkan 
kemudian direbus hingga suhu 100
o
C, kemudian ditiriskan. 
2. Jagung yang telah ditiriskan kemudian disisir menggunakan pisau.  
3. Kemudian pipilan jagung digiling menggunakan blender dan di campurkan air 
dengan perbandingan 1:1 sehingga dihasilkan bubur jagung.  
4. Bubur jagung disaring dengan kain saring.  
5. menyiapkan susu nabati jagung manis sebanyak 900 mL, kemudian 
ditambahkan susu skim sebanyak 20%,  
6. selanjutnya dihomogenisasi selama 15 menit setelah dihomogenesasikan 
kemudian dipasteurisasikan pada suhu 80
o
C selama 15 menit. 
7. Kemudian didinginkan hingga mencapai 40-42oC, inokulasi starter 
Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermopillus 5%, setelah itu  
memasukkan susu nabati jagung manis kemasing-masing cup pada setiap 
perlakuan. 
8. kemudian ditutup dengan aluminium foil dan disiapkan pada suhu 38oC, 40 
o
C, dan 44
o
C,  selama 6 jam dan diulang sebanyak 5 kali. 
  
89 
 
 
SILABUS 
Mata Pelajaran : Biologi 
Kelas/Program : XII/IPA 
Semester  : 2  
Standar Kompetensi : Memahami Prinsip-prinsip dasar bioteknologi serta implikasi pada salingtemas 
Kompetensi 
Dasar 
Materi pembelajaran Kegiatan Pembelajaran Indikator Penilaian Alokasi 
Waktu 
(Menit) 
Sumber/ bahan/alat 
5.1 menjelaskan 
arti, prinsip 
dasar dan jenis-
jenis 
bioteknologi 
Bioteknologi  
Arti dan prinsip dasar 
biteknologi, 
bioteknologi 
dikembangkan untuk 
meninkatkan nilai 
tambahan mentah 
dengan memanfaatkan 
mikroorganisme atau 
bagian-bagiannya. 
Menggali informasi tentang 
bioteknologi dan 
perkembangannya, melalui 
studi literatur. 
 
Menganalisis berbagai produk 
hasil bioteknologi 
konversional dan modern 
melalui studi literatur 
 
Menjelaskan ruang 
lingkup bioteknologi 
 
 
 
Menjelaskan prinsip-
prinsip dasar 
bioteknologi. 
 
Membedakan 
Jenis 
tagihan: 
Tugas 
kelompok, 
performans, 
ulangan.   
 
 
Bentuk 
instrimen: 
10 x 45 Sumber: 
Campbell, biology, 
Erlangga. 
 
Alat:  
OHP/Komputer/LCD. 
 
Bahan:  
LKS, Bahasn 
presentasi, yoghurt 
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Sehingga dihasilkan 
produk dan jasa. 
Bioteknologi 
melibatkan cabang  
ilmu mikrobiologi, 
biokimia, genetika, 
biologi sel. 
Jenis-jenis bioteknologi 
Bioteknologi dapat 
dikembangkan  
melalui kultur 
jaringan, transplantasi 
gen dan rekayasa 
genetika. 
 
 
 
Menggunakan charta/gambar 
Rekayasa genetika 
menemukan agen 
bioteknologi dan tahapan 
proses rekayasa genetika 
bioteknologi konversional 
dan modern. 
 
Memberikan contoh 
produk bioteknologi 
 
Menjelaskan proses 
rekayasa genetika 
Produk 
pengamatan 
sikap, 
pilihan 
ganda dan 
uraian 
susu hewani, yoghurt 
susu nabati, kefir, 
tempe, dll. 
Charta/gambar 
rekayasa genetika. 
5.2 
Mendeskripsikan 
implikasi 
bioteknologi 
pada sains 
lingkungan 
teknologi, dan 
Peran dan implikasi 
hasil bioteknologi . 
Implikasi bioteknologi 
pada sains lingkungan, 
teknologi, dan 
masyarakat. 
 
Mendata penerapan 
bioteknologi pada bahan 
pangan, sandang, industri, 
perbaikan kualitas lingkungan 
dan medis melalui observasi 
lapangan ke pasar, rumah 
sakit, apotik, industri dll. 
Mengidentifikasi sumber-
sumber agen bioteknologi 
dan produk yang 
dihasilkan.  
 
Menjelaskan keuntungan 
dan kerugian 
Jenis 
tagihan:  
tugas 
individu, 
tugas 
kelompok, 
performans 
 6 x 45 Sumber: 
Campbell, Biology 
Erlangga 
 
Alat: 
Komputer/ LCD 
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masyarakat  
Dampak pemanfaatan 
bioteknologi. 
Produk bioteknologi 
bermanfaat 
meningkatkan 
kesejahteraan manusia, 
dilain pihak diragukan 
keamanannya, seperti 
produk transgenik 
 
 
 
Menganalisa dampak 
pemanfaatan produk 
bioteknologi, seperti makanan 
produk tensgenik, kultur 
jaringan. 
 
Membuat produk 
bioteknologi konvensional, 
seperti nata de coco, tempe, 
tauco, yoghurt, dll secara 
berkelompok 
diperolehnya produk 
bioteknologi 
 
Menjelaskan dampak 
pemanfaatan hasil produk 
bioteknologi diberbagai 
bidang 
 
 
Menunjukkan hasil 
produk biotenologi 
konversional 
ulangan. 
 
Bentuk 
instrumen: 
produk, 
unjuk kerja, 
pengamatan 
sikap, 
pilihan 
ganda, dan 
uraian 
Bahan:  
Gambar-gambar 
produk bioteknologi, 
LKS, bahan 
presentasi. 
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Lampiran 4 
Surat-surat Keterangan 
